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Anitra în stufato. 


Prendete due giovani anitre, inlardellatele 
con fili di lardo, mettetele in una casseruola 
in fondo della quale avrete messa una fetta 
di giambone, cipollette, sale, pepe, lauro ed 
un bicchier di brodo, coprite la casseruola, e 
quando è cotta recatela in tavola col solo suo 
sugo. Se alle volte si desidera variare, si pre- 
parano in un’altra casseruola con sugo di vi- 
tello, spugnole, capperi, e con questa guarni- 
zione si dà maggior gusto all’anitra. 


Maccaroni alla napolitana. 


Mettete una libbra di maccaroni nell'acqua 
bollente con un pezzo di burro, sale, ed una 
cipolla instecchita di chiodetti garofano, € 
lasciate bollire per tre quarti d'ora; fate in 
seguito sgocciolare i maccheroni, poscia met- 
teteli in una casseruola con formaggio lodi- 
giano grattugiato , con un poco di noce mo- 
scata, pepe grosso e crema, fate friggere tut- 
—  f’insieme e poi recateli in tavola. 


Tacchino alla triestina. 


i Pulite ben bene il tacchino, toglietegli le 
interiora e levategli la testa ed il collo ; met- 

: tete in una casseruola alquanti pezzetti di 

i ‘lardo, una cipolla steccata con alcuni garo- 

' fanì, una carota ed un poco di sedano tri- 
| tato; sopra a questi ingredienti mettete ìl 





tacchino che avrete cucito. diligentemente 
nelle parti dove l’avrete tagliato per amma- 
nirlo ed aggiungete due zampetti di vitello 
e le regaglie stesse del tacchino, compresavi 
la testa ed il collo. Fate soffriggere il tutto; 
quindi bagnate con brodo abbondante ed un 
bicchier di acquavite, e lasciate cuocere len- 
tamente coprendo la casseruola quasi erme- 
ticamente. Digrassate quindi l’umido, passa- 
telo per istaccio, fatelo condensare aggiun- 
gendovi una: cucchiaiata di salsa spagnuola 
e versatela nel piatto sotto al tacchino al 
momento di servire in tavola. 


Giambone di cinghiale. 


Si apparecchia il giambone di cinghiale 
nello stesso modo che quello del porco. * 


Beccaccie ripiene. 


Apritele dalla parte di dietro per vuotarl: - 
pestate tutto ciò che levate con prosciutt 
prezzemolo, scalogno, sale, pepe e mezza sai- 
siccia, riempite le beccaccie con questo ?r1- 
pieno : fasciatele con prosciutto, fatele afro. 
stire, involtate in una carta, e servitele cn». 
salsa piccante di vostro gusto, e un qualc. } 
erbaggio, avendo cura che vi entri o limone 
o aceto. 


Crema di lamponi. 


Fate passare dallo staccio i lamponi, met-- 
tetevi dello zucchero liquefatto nel latte che 
avrete ben sbattuto, guarnirete i lamponi @ 
recateli in tavola. 
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Salsa bianca. È - 1 
Fate bollire alquanto fecola di patate o fa- pi 
rina bianca con acqua o brodo in quantità Î 
per formarne una farinata assai liquida. Met- 
tetevi sale, spezie, burro e un poco d’agro di J 
limone, se gradite la salsa piccante. Potrete i; 
pure, se vorrete, legarla con rossi d’uova. Vi 
Gelatina di sugo di limone. \| 
Spremete otto limoni freschi, unite al loro — A 
sugo la scorza di due e ponete il tutto al PA| 
fuoco con tre ettogr. di giulebbe. Fate bollire bs 
per alcuni minuti e passate per pannolino ; Reg” | 
unite questo sciroppo aromatizzato con sei de: 
ettogr. di gelatina densa di colla di pesce 0 a 
di zampe di vitello, e fate raffreddare sotto na 
ì il ghiaccio di una o più forme. Servite poi. ale 
se è una sola gelatina sopra una salvietta © eo"% 
accomodata su di un piatto, o se sono più iti 
gelatine in forme piccole, in altrettanti piat- 210 
tini di caffè con cucchiaini. PA 


‘ Brodo di pernice. | | 


Brodo eccellente quantunque caloroso. è i 3 
O quello che si può fare con buone pernici, le E 
.. quali si fanno bollire lentamente per tre o. 
| — quattro ore in due pinte d’acqua con un poco » È. | 
di vitello per raddolcire il sapore, cui si ag- . È 
giungono dei legumi preparati, poisi fa pas- SE 
sare dallo staccio ed indi si prepara la mi- L 
nestra. i, 


Charlotte. 
lic Mondate e tagliate in quarto le mele, fa- f. 
PI | teli disfare al fuoco in una casseruola con 
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poco vin bianco senza lasciarle bruciare; e 
quando sieno divenuti quasi una marmellata, 
aggiungete un terzo del loro peso di zuc- 
chero, un poco di cannella in polvere, qual- 
che pezzetto di cedro :candido e lasciate con- 
densare al fuoco rimestando spesso. Allora 
ritirate la casseruola e lasciate freddare. In- 
tanto preparate delle fette di pane alquanto 
sottili, imburratele da ambe le parti immer- 
gendole nel burro tiepido, e con queste fette 
coprite il fondo e le pareti interne d’una fer- 
ma adattata o d’una semplice casseruola. Così 
disposta la forme. versatevi dentro la mar - 
mellata suddetta fino a riempirla; copritela 
con altre fette di pane egualmente imburrate 
e passate al forno. Quando il pane di cui è 


_ avviluppata la marmellata sia perfettamente 
rosolato ed abbia formato una specie di cro- 


sta alla charlotte, ritirate la forma dal fuoco, 
rovesciatela in un piatto e servite caldo. 


Cervella di manzo al prezzemolo. 


Fate una marinata composta di burro, fa- 


rina, spezie, prezzemolo, aglio, aceto ed ac- 
qua che farete intiepidire; disponetevi entro 


le cervella di manzo o di vitello tagliate a | 
fet‘oline; dopo due ore circa ritiratele, spol- 


veriszatele di farina, friggetele e servitele con 


+ pre:zemolo trito. 


Pollo alla vignaivola. 


Mettete in una casseruola un pezzo di burro 
ed un pollo allestito come d’uso; aggiungete 
un po'di raschiatura di lardo e bagnate con 
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due bicchieri di vino della Rocca. Lasciate 
cuocere a casseruola coperta e servite con 
verdura condita a parte. 


Focaccia di marroni. 


Fate cuocere e levate la scorza ad una cin- 
quantina di marroni, schiacciateli in un co- 
latoio; quando tutto è passato, aggiungetevi 
una quarta di zuccaro in polvere, scorza di 
limone tagliata ed un bicchiere di buona 
crema e fate cuocere come il biscotto di 
Savoja. 


Lesso di pollame. 


Prendete un bel cappone, fatelo bollire con 
buona carne di manzo; quando la forchettag 
entra in esso con facilità è segno che è cotto; ® 

allora toglietelo con diligenza dalla pignatta 
È e servitelo freddo .contornandolo di prezze- 
molo di gelatina non dolce, a piacere. Potete 
Cuocere e servire nella stessa guisa ogni altro 
pollame, compreso il tacchino. Tutti questi 
animali sono soggetti ad essere riempiti del 
ripieno che più piace; servendoli freddi si 
| _“ ;guarniscono come il cappone, e servendoli 
| —<aldi come il lesso di manzo. 


Salmone in salsa di capperi. 


Dissalate in acqua fredda, poi ‘in acqua 
bollente e di nuovo in acqua fredda un pezzo 
di salmone; convolgetelo in un pannolino e 
cuocetelo con acqua e vino bianco, fette di 

i limone ed un mazzetto d’ erbe. Intanto pr 
È | parate una salsa con capperi triti e passati 


ù ® 
I . 





allo staccio, olio, SUSO 


quando sia 
disposto a fette sul piatto. 








RR 
di limone, pepe, ® > 
bollente , versatela sul salmone a 


Pere o mele al forno. 


Scegliete a piacere delle pere mature , po- 
na lamiera 


netele così semplicemente sopra u 
di ferro le une accosto alle altre e passatele , 
al forno a moderato calore. Quando sieno ben 
cotte ritiratele ; messe in un piatto cospar - 
getele di zucchero fino € servitele ben calde. 


Pollastri. 
Dopo averli pelati, fiammati, sventrati e 
lavati accomodateli ripiegando loro le ali 
sulla schiena, serrando in una di queste il 
collo a ciò la testa non abbia a dondolare , - 
ricacciando le punte delle coscie, avendo ta- 
gliate le zampe ; così accomodati infilzate 1 - 
vostri pollastri ad uno spiedo, fateli arrostire 
al fuocoy ungendoli spesso, con olio o butirro, 
spolverizzandoli di sale, fate cuocere per tf 
quarti d'ora. Si fanno anche arrostire in cas- 
seruola con butirro dopo averli puliti e pre- 
arati come abbiamo detto sopra, amendo 
cura di rivoltarli di mano in mano da una, 


parte e dall’altra. i 
Pudingo di carote. st e |. 

Fate cuocere in acqua e sale Mezzo chil. 
di carote, passatele allo staccio e mettete in # al 
casseruola con un pezzo di burro sciolto. Di I 
li a poco aggiungete la raschiatura della 
uccia di limone ;ì due cucchiai di zucchero, 
tre amaretti in polvere, un bicchiere di. vino + Ti 
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bianco, qualche mandorla amara trita e tre 
tuorli d’'uova. Amalgamate con diligenza, e 
quando il composto sia abbastanza denso 
senza per altro lasciarlo bollire, ritiratelo 
perchè si raffreddi; aggiungete alla massa 

» quattro albumi ridotti in neve e versatela in 
uno stampo unto di burro, fate cuocere per 
mezz’ ora al bagnomaria facendovi passare 
sopra la palla arroventata. 


Crema al riso. 


Stemperate fior di riso in latte caldo, con 
sei tuorla d’ uova e zucchero, fate passare 
dallo staccio e cuocere a fuoco dolce. Be- 


i vanda eccellente per i convalescenti. i 
b Fegato. 

È | Pulitelo, tagliatelo a fette, infarinatelo e 
A fatelo friggere nel burro. 


à Bodino di semolino. 


à 


Mettete in casseruola un litro di latte con 

7 cucchiai di zucchero in polvere e quando 
bolle mettetevi 150 grammi di semolino, la- 

\ sciatevi bollire sino che è denso come polen- 
tina; la lascerete freddare, unitevi allora sei 
x“ rossì d’uova con due chiari sbattuti a parte 
Da _- con del cedro candido trinciato e 25 grammi 
|.» d'uva sultana mescolando ben bene il tutto 





“per modo che le uova si assimilino con l’im- 


pra nasto. Ungete la forma internamente con 


ero liquefatto, spolverizzandola con pane 
“ittugiato e versatevi l'impasto; fate cuo- 


Pa, 


_«Efe al forno. Allorchè il bodinò è cotto, si 
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ì è 
toglie dalla forma Versandolo su un piatto. 


Si può dargli un Sapore più gradito facendolo 


on latte e scorza di limone 


della trippa di manzo” 
acqua e fregate la trippa, 


tagliatela in seguito larga tre dita, fatela 
hollire con un buon mazzo di Prezzemolo, 


timo, burro ed a 


glio. Mettetevi sale, pepe e 


tre o quattro cipolle grosse, e fate cuocere 
il tutto per due buone ore, poscia ritirate tutti 
1 pezzi di trippa e fateli sgocciolare. È me- 


sfieri di sempre 


Preparare la trippa in tal 


modo prima di metterla in fricassea. 


Risotto 


alla certosina. 


Tritate una cipolla che ‘farete soffriggere 
con burro; bagnate con poco brodo di rane 
O di pesce, ritirate la cipolla e gettatevi en- 


tro un litro di ris 


o e un po’ di zafferano ri - b 


mestando alquanto, indi versafevi. entro il 
brodo; fate cuocere a fuoco ardente ;s almo-. 


mento di ritirarlo 


dal fuoco aggiungete una * i) | 


manata di formaggio grattugiato e un poco 
di burro fresco. Versatelo in una zuppiera, © 


 SPargetevi sopra 
rane, di code di 8g 


un intingolo di polpe di. © 
amberi e tartufi. 


. Composti di pomi. 
Prendete due pomi Sanissimi, tagliateli in 
. quattro parti, d PO toglietene ]a scorza e le 


* 
. 
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armelle, metteteli in una casseruola nella 
quale voi avrete messo un bicchier d’acqua, 
un poco di scorza di limone o d’arancio e dello 


zuccaro. Quando sono cotti metteteli in un 
piatto. 


Guarnizione per il lesso. 


Tagliate a forma di dado due pezzi di giam- 
bone ed unitevi funghi, spugnole e cuori di 
carcioffo, tagliate tutt’ insieme, spargetelo di 
sale, pepe, noce moscata ed un cucchiaio di 
mostarda, fatelo cuocere in un poco di grasso 
bianco per un’ora in casseruola, inumiditelo 
con sugo di manzo o con un bicchiere di 
brodo di-vitello, ma il tutto sia d’un bel co- 
lore; guarnite di tutto questo il fondo del 


piatto sul quale volete collocare il vostro 
.. lesso. Abbiate cura di farlo riscaldare perchè 


Ref 
Ade 
dii 


mt 


la guarnizione non si rappigli prima di essere 
messa in tavola. 


Zuppa di pure. 

Preparate in una zuppiera una quantità di 
fette di pane fresco naturale o arrostito o 
fritto nel burro bagnandolo con buon brodo 
colorato, unendovi del Sugo di carne; quando 
siano un poco inzuppate versatevi Sopra quella 


» quantità di puré di grasso che avete fatto, 


4 
iP 


osservando che esso pure sia ben caldo e 


quasi bollente portato a tal punto per mezzo 
idel bagnomaria. 


Intingolo di tartufi. “ 


Mondate alquanti tartufi, che taglierete in 
fette, mettendoli in una casseruola con un 

































.con un bicchier di brodo ed altrettanto vino 
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piccolo pezzo di burro, un mazzetto di prez- 
zemolo, cipollette, un mezzo spicchio d’aglio 
e due garofani, ponete il tutto sopra il fuoco, 
aggiungendovi un pugillo di farina, bagnando 


bianco; fate cuocere per un’ora a lento fuoco, 
digrassate ed aggiungete un poco di sugo co- 
lato, sale e pepe. 


Frittura di manzo alla casalinga. 


Fate soffriggere in tegghia con un po’ d’olio 
d’ulivo finissimo una cipollina tagliuzzata che 
ritirerete dopo arrossata. Disponetevi entro 
il manzo freddo e tagliatelo a fettoline. Ba- 
gnatelo con vino bianco magro ed tina stilla 
d’aceto, aggiungete sale, pepe ed un trito di 
prezzemolo. Lasciate al fuoco alquanto e ser- 3 
vite caldissimo. pe, 


Fritto di tartufi. 


Fate soffriggere per un istante un ettogr-\| 
di burro con un cucchiaio d'olio finissimo; 
gettatevi entro tre ettogr. di tartufi tagliati 
a fette ed un ettogr. di formaggio dolce pure © 
a fettoline sottili. Sale e poco pepe. Rimescola- 
te sul fuoco per alcuni istanti servite. | 


Spinacci. 


Si fanno cuocere come la cicoria. Si pos-. 
sono anche far friggere Reta piicemolei al 
burro con zuccaro e crema. 

Trippa di manzo alla graticole $ 

La parte più consistente della trip 00 
migliore. Dopo di averla ben pulita,.: 1a] 
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Ri cuocere nell'acqua con carote, cipolle, prez- 
——zemolo, lauro, timo, garofano, sale e pepe in 
granelli. Quando è cotta fate sgocciolare, la 
tagliate a brani della larghezza di quattro 
dita e la coprite di burro fresco e liquefatto, 
oppure d’ olio con prezzemolo, cipolle ed un 
pezzo d'aglio minutissimo, sale e pepe, gl’in- 
volgete nel pane trito, li fate cuocere su la 
graticola e poi li mangiate con salsa piccante. 


Frittura di patate al buon gusto. 


«|| Pestate nel mortaio 5 o 6 patate cotte e 
— ‘ fredde, aggiungete mezzo ettog. di zuccaro, 
poco sale e cannella, un ettog. di burro, due 
o tre tuorla d’uova ed un pezzetto di cedro 
. » candido tagliato a filetti. Foggiate delle fri- 
|. .telle rotonde e schiacciate, infarinatele e cuo- 
fi, «setele in tegghia con burro. 


Pollo în insalata alla giardiniera. 
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e hi Tagliate regolarmente dei residui di pol- 
i ‘|. déame; separate le ali dalle punte, e se le coscie 
i “sono troppo voluminose, tagliatele in due. 

| “te0hdite tutti questi pezzi con una insalata 
(\ —»mune e disponetela sopra un tondo a guisa 

méì fricassea. Guarnite il contorno del piatto 
. «en cuori di lattuga e uova sode tagliate a 
‘quarti. Preparate una salsa verde e versatela 
isull'ihsalata di pollame, decorando il tutto di 
filetti d’acciughe e di citriuoli. 


Vitello arrosto all’agresto. 


> 
° Battete un pezzo di vitello in modo da ri- 
durlo non più alto di due dita; ravvolgetelo 
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nell’uovo sbattuto, indi nel pane grattugiato 
e fatelo rosolare da ogni lato con burro ar- 
rossato. Bagnate con brodo tanto che basti 
a coprirlo ed ultimatene la cottura in una 
casseruola chiusa ed a fuoco lento. Prima di 
ritirarlo ravvivate il fuoco, e spruzzatelo leg- 
germente d’aceto. 


Purè colle lenti alla provenzale. 


Prendete delle lenti e quando son ben mon- 
date, lavatele e poscia ponetele a bollire nel 
brodo di piselli; quando sono cotte a metà, 
mettete un bicchiere d’olio d’oliva d’ottima 
qualità, una dozzina di spicchi d'aglio, qual- 
che cipolla sparsa di garofani e due bicchieri 
di vino di Champagne. Quando le lenti sono 
cotte, estraetene le cipolle e levatene quel. 
po’ di untume che viene a galla, poscia pre- 
parate nel piatto il vostro pane tagliato a 
piccole fette fritte nel burro, poi versate sullo 
stesso le vostre lenti, ma molto calde. . 


Composta d’uova. 


Preparate uno sciroppo assai consistente 
con un ettogr. di zucchero a mezzo bicchier 
d’acqua; ponetevi entro 5 ettogr. d’uva mo- 
scata sgranellata, lasciate bollire per cinque 
o sei minuti, schiumate se è necessario e 
versate questa composta in un piatto per 
servirla allorchè siasi raffreddata. 


Ragò di tartufi. 


Prendete dei tartuffi, lavateli ben bene fino 
a tanto che l’ultima acqua sia chiara, taglia- 
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teli a fette, fateli bollire a fuoco lento con 
brodo consumato, mettete nella casseruola 
quando il liquido è divenuto ristretto un buon 
bicchiere di vino di Champagne. 


Cavolifiori fritti. 
Fateli marinare quando non sono del tutto 
cotti con sale, pepe ed aceto, fateli sgoccio- 


lare, dopo una mezz'ora inzuppateli in una 
pasta chiara e fateli friggere con bel colore. 


Funghi alla casalinga. 


Tagliate a fette sottili i funghi dapprima 
ben mondati e fateli saltellare in tegghia con 
burro, poco olio, sale e pepe: dopo circa dieci 
minuti aggiungete un trito di prezzemolo con 


, uno spicchio d’aglio. Cotti che siano, servi- 


teli con limone a parte. 
Salsa piccante di cren. 


Prendete una radice di cren, pulitela bene 
con uno spazzolino od acqua togliendone tutta 
la terra che contiene, quando sia bene asciutta, 
grattatela, e gettandola nella salsiera stem- 
peratela con aceto. 


Crocantinti. 


Pestate 2 ett. di mandorle dolci, dopo averle 
‘mofidate unitamente a tre chiari d’uova, che 
aggiungerete a poco per volta, quando le 
mandorle saranno ridotte in pasta unitevi un 
ett. di fecola di patate, 3. ett. di zucchero 
fino, un poco di scorza di limone grattugiato 
ed un buon cucchiaio d’acqua di fior di aran- 
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cio, mescolate bene tutto formandone una 
densa pasta, stendete questa su un’ostia, ta- 
gliatela a pezzi della forma che più v'ag- 
grada, e fatela cuocere su una lamiera che 
manderete al forno; quando saranno cotti, 
potrete con questi crocantini costruire pic- 
cole piramidi, tempietti sovrapponendoli l'uno 
all’altro ed attaccandoli insieme con zucchero 
cotto quasi a caramella. ù 


Cialde all’olandese. 


Una libbra e mezza di farina di gnocchi, 
una mezza libbra di burro e latte buonissimo, 
tre uova, la scorza di limone, e sbattere tutto 
con una verhhetta. 


Rognoni di montone alla graticola. 


Fendete i rognoni in senso contrario al 
nervo, tagliate le piccole pelli che gli invi- 
luppano, finite di fenderli in modo che le due 
parti non si separino, infilzateli in uno stecco 
di legno in modo che stiano fermi, sparge- 
teli di sale e pepe, metteteli su la graticola, 
voltateli, e quando sono cotti, collocateli in 
un bel piatto e recateli in tavola. 


Cardi alla veneziana. 


Preparateli al grasso, poi metteteli in um 
piatto, polverizzateli con pane minutissimo € 
farete passare dallo staccio mescolato a for- 
maggio lodigiano del più fino e minutissimo; 
mettete il piatto per dieci minuti al forno, poi 
mangiateli. O 














dA 
Manzo fritto all'aceto. 


Fate rinvenire con burro o grasso di manzo 
una cipolla tagliata a fette sottili e gettatevi 
entro il manzo già lessato che avrete già ta- 
gliato a scalopini sopprimendo le ossa, la pelle 
ed i nervi; fate saltellare a fuoco moderato, 
ed al momento di servire aggiungete un po’ 
d'aceto. 


Zuppa di verze. 


Tagliate una verza in pezzi, e lasciatela 
per una mezz'ora in acqua fredda per togliere 
alla medesima quel sapore acre, poscia spre- 
metela per farne sgocciolare l’acqua. Ponete 
nel fondo o nei lati d’una casseruola alcune 
fettuccie di lardo, poscia ponetevi la verza 


aggiungendovi cipolle e carote, e lasciatela . 


bollire lentamente, più o meno secondo la 
qualità delle verze. Quando sono cotte le verze, 
metterete in una marmitta il pane preparato, 
poi le verze, indi il brodo che avranno pro- 
“sa le medesime, ma non occorre mettervi 
sale. 


Lasagne alla genovese. 


Fate la pasta con farina, uova, sale, e, se 
piace, un po di zafferano. Tirate questa pasta 


* sottile per tagliarla a guisa di lasagne, e cuo- 


cetele in acqua con sale. Per condirla mettete 
nel mortaio due spicchi d'aglio, foglie di ba- 
silico in abbondanza, alquanta polpa di cacio 
romano o di Olanda, o di Cagliari secondo il 
gusto, un poco di spezie e battete il tutto 
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bene, sciogliendo con olio fino abbondante. 
Quando le lasagne sono cotte, prendete una 
ramaiolata della loro acqua, unitela al battuto 
del mortaio e condite la pasta suolo per suolo 
col formaggio di Roma 0 parmigiano. 

Fiori d'arancio. 

Pulite una quantità di fiori d'arancio fre- 
schi; scottateli nel giulebbe di zucchero: pas- 
sate il liquido; raccogliete i fiori d’ arancio 
che vi rimarranno sopra; spolverizzateli con 
zucchero fino e fateli disseccare al forno poco 
caldo od al calore d'una stufa. 


Pollo alla Mac-Mahon. 


Fate riscaldare in una tegghia quattro cuc- 
chiaiate d'olio d'ulivo, con uno spicchio d’a- 
glio pesto, sale e pepe, tagliate a pezzi un 
pollo e rimestateli nella tegghia fino a che 
siano ben cotti e rosolati. Frattanto avrete 
fatto bollire a parte un bicchiere di vino 
bianco con prezzemolo, due scalogni, una cip- 
polla e de’ funghi il tutto tritato, sale pepe e 
buon sugo. Mischiatevi assieme due cucchiai 
dell'olio della cozione; disponete sul piatto il 
pollo, versatevi sopra l’intingolo bollente e 
servite. 


Costolette di montone panato. 


Ungete d’olio finissimo le costolette dopo 
averle spolverizzate di sale, pepe € garofani 
in polvere, ravvolgetele nel pane grattugiato ; 
lageigie' o al fuoco sulla gratella dieci minuti 
e servite senz'altro, oppure con salsa compo- 
sta di lauro fresco e prezzemolo trito od altre 
erbe fine. 


regni 
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Montone alla scozzese. 


Cuocete in pochissima acqua salata un pezzo 
di coscia di montone; aggiungete una carota, 
una cipolla, il solito mazzetto guernito e un 
po di pepe bianco; poco prima di servire ri- 
tiratelo e glassatelo con buon sugo e servi- 
telo attorniato di gruppi di cardi e di broc- 
coli conditi con buon sugo insieme alla co- 
zione del montone. 


Piccioni all’erb( 


Dopo averli puliti e fatti scottare, tagliateli 
sopra la schiena per appianarli alquanto; met- 
teteli poi in una cassueruola coi loro fegati, 
un pezzo di butirro unito ad un pugillo di 
farina, sale, Popg pesto, funghi, cipolle, prez- 

ro, mezzo spicchio d'aglio, il 
tutto tagliato assai fino, mezza foglia di lauro, 
timo e basilico in polvere; fate cuocere per 
una mezz'ora, aggiungendo di poi mezzo .bic- 
chiere di vino bianco ed altrettanto brodo; 
levate il grasso, unite alla salsa piaetiao spa- 
ragi e servite. | 


Quaglie allo spiedo. 
Quando avete levato le penne alle quaglie, 


vuotatele dagli interiori, fiammeggiatele e poi. 


mettete una fetta di lardo ed involgete ogni 
quaglia in una foglia di vite e fatela cuocere 
allo spiedo mettendo sotto alle stesse delle 
fette di pane perchè s’inzuppino del sugo che 
le quaglie lasciano andare. 
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Marmellata di. pomi al burro. 


Tagliate i vostri pomi in quarto, toglietene 
la pelle e le armelle, tagliate ancora i pomi 
tutti con uguale misura, metteteli in una cas- 
seruola con burro, zuccaro in polvere; di 
mano in mano che si avanza la cottura met- 
tetevi una marmellata d’albicocchi e fate bol- 
lire il tutto lentamente per un’ora. 


Zampetto, 


Prendete due zampetti di vitello lessateli 
bene, dissodateli, tagliateli a pezzi e friggeteli 
nel burro o nell’olio dopo averli prima infa- 
rinati. | 

Biftech simulato. 


Se avete un pezzo di manzo allesso suscet- 
tibile d’essere tagliato a fette senza frantu- 
marsi, mettetele sulla gratella a fuoco dolce. . 
Quando sieno leggermente rosolate d’ambo le 
parti, disponete su un piatto previamente ri- 
scaldato in cui avrete messo un pezzo di burro 
manipolato con una tritura di erbe fine. Ser- 
vitelo attorniato di patate fritte. Sul burro 
che si scioglie potrete versare qualche goccia 
di salsa d’acciughe. 


Cotolette di vitello alla milanese. 


Quando avrete preparate le vostre cotolette, 
| fatele friggere con burro, un po’ d'aglio e 
qualche cipolla, fino a tanto che sono ben 
colorite da tutte due le parti, mettete in una 
‘ padella della salsa di pomidoro e fatela ri- 
stringere, e nella medesima metterete le co- 
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tolette che avete levate dall’altra padella, la- 
sciate bollire per qualche istante e dopo guar- 
nite colle stesse i maccaroni alla napolitana. 


Zuppa di quenelles di riso. 


Ammanite un buon risotto piuttosto cotto, 
ma senza zafferano e con esso foggiate delle 
pallottoline grosse come una noce, che avvol- 
gerete nell'uovo, indi nel pane granugiato; 
friggerete a fuoco ardente come le croquettes; 
asciugatele su un tovagliolo, mettetele nella 
zuppiera e versatevi sopra il brodo bollente. 


Marinate di pollame. 


Tagliate a pezzi regolari del pollame ar- 
rosto che vi fosse avanzato del giorno innanzi, 
stiacciateli leggermente e metteteli in infu- 
sione per quattro o più ore con pepe, sale, 
olio, aceto, timo, lauro, prezzemolo e qualche 
fetta di cipolla. Intanto approntate una pasta 
da friggere molto liquida. Scolate i pezzi di 
pollame, immergeteli nella pastina anzidetta 
e poi fateli friggere. Quando avranno preso 
un bel colore, distillerete accuratamente e li 
servirete sopra una salvietta guarnendoli con 
prezzemolo trito. 


Uccelli. 


. Si puliscono bene, si taglia loro le zampe 
ed il becco, si vuotano di tutte le interiora, 
sì mettono in una casseruola con burro e sale 
a soffriggere rivoltandoli spesso; quando sono 
a mezza cottura vi si unisce del prezzemolo 
e basilico trinciato, facendoli finir di cuocere 
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nell’umido che producono da sè stessi; si ri- 
tirano dal fuoco, vi si aggiungono due rossi 
d’uova sbattuti, si agitano e si lasciano fred- 
dare, indi ad uno per volta si involgono bene 
nella loro salsa, poi nella farina che si avrà 
preparata in ud piatto, finalmente si immer- 
gono in altre uova sbattute, si friggono e si 
servono caldi contornati di prezzemolo verde. 


— Sardelle» 


Quando le sardelle sono fresche, infarinatele 
e fatele friggere nel burro chiarificato. Le 
sardelle salate si preparano come le acciughe, 
oppure si mettono sulla graticola e si man- 
giano con burro ed olio. 


Crema alla fragola. 


Passate per istaccio 150 grammi di fragole 
ben mature, mettete questa polpa in una cas- 
seruola con 150 grammi di zucchero e 20 di 
gomma arabica in polvere e mezzo litro di 
latte, mescolate bene il tutto e passate al fuoco 
rimenando continuamente con un mestolo fino 
a che la crema sia fatta. Questa crema non 
essendovi uova può bollire sul fuoco sino a 
cinque minuti, dopo che abbia alzato Il primo 
bollore. 


Funghi alla casalinga. 


Mondate e tagliate in due i funghi, mettete. 
in ima casseruola delle fette di lardo che voi 
farete sudare a fuoco lento per un quarto 
d’ora, mettetevi i funghi con prezzemolo, ci- 
polle, cipollette tagliate, bagnate con un poco 
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di vino bianco e di brodo, fate cuocere a lento 
fuoco e ridurre in salsa ristretta. Serviteli 
con croste di pane fritte al burro con una 
goccia d'aceto bianco e sugo di limone. 


Maccheroni pasticciati. 


Scolate, tagliate in pezzi e disponete a 
strati entro una tegghia unta di burro i mac- 
cheroni che avrete ritirati a mezza cottura, 
cospargeteli mano mano con buon sugo di 
manzo, misto con salsa di pomi d’oro alquanto 
densa, e salsiccia fritta, spolverizzate con 
formaggio grattugiato e finite di cuocerli a 
fuoco sopra e sotto. Serviteli fumanti. 


Cappone al riso. 


Prendete un grosso cappone che allestirete 
come di pratica, ponetelo in una casseruola 
con tant’acqua che basti a bagnarlo a metà, 
aggiungete qualche fetta di prosciutto, e di 
lardo; lasciate cuocere lentamente; servitevi 
della metà della cozione e la digrassatura per 
farvi cuocere il riso; colla rimanente sostanza 
ristretta e legata con burro e farina apparec- 
chiate la salsa che. spargerete sul cappone; 
disponete all’ ingiro il riso, ammanite come 
d’uso. 


Aringhe fresche. 


Vuotate e pulite delle belle aringhe, tagliuz- 
zatele nei lati e mettetele alla graticola ed 
acconciatele se calde col sugo di limone, se 
fredde anche l'olio. Riscaldate la graticola 
prima di mettervi il pesce, perchè così non 
abbrucia. 


. 
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Spinacci. 
Si fanno cuocere come la cicoria. Si pos- 


sono far friggere semplicemente al burro con 
zucchero e crema. 


Ragò di castagne alla genovese. 


Togliete la prima scorza a una cinquantina 
di bellissime castagne, mettetele in una pen- 
tola e rimestatele sul fuoco fino a tanto che 
potete togliere loro anche la seconda scorza; 
dopo le mettete in una casseruola con mezzo 
bicchiere di vino bianco, due cucchiai di Sugo, 
un poco di brodo, sale, fate cuocere e ri- 
stringere; abbiate cura che le vostre castagne 
sieno ben cotte ed intiere. 


Lingue salate. 


Prendete lingue di manzo o di vitello, fa- 
tele bollire nell’acqua per un quarto d’ora, 
ritiratele, ponetele in un vaso cospargendole 
di sale mescolata con cresta, unitevi delle 
erbe aromatiche e coprite le lingue con un 
coperchio di. legno e sopra questo ponete 
dei pesi affine di ben comprimerle, lasciatele 
Così per dieci giorni in un luogo fresco e 
ventilato, indi ritiratele dal vaso, fatele sgoc- 
ciolare e cosparse di nuovo sale appendetele 
con capi di spago assicurati alla loro estre- 
mità, lasciatele asciugare e stagionare per 
qualche tempo. Volendo affumicarle, appen- 
detele entro la cappa del camino a conveniente 
altezza mentre sono tuttora umide, lasciandole 
sotto per parecchi giorni a dei rami verdi di 
ginepro e di pino. 
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Focaccia fiorentina. 


Provvedetevi d’un ettogrammo di pasta lie- 
vitata dal fornaio, mettetela ‘in un catino; 
colatevi sopra a traverso un pannolino 3 et- 
togrammi di unto di arista, un pugillo di sale 
e quattro rossi d'uovo, impastate e maneg- 
giate bene il tutto finchè l’unto siasi perfet- 
tamente assimilato colla pasta, distendete 
questa in una tegghia all’altezza di circa tre 
centimetri e passatela al forno, dove le fa- 
rete prendere un bel colore rosolato. Quando 
è cotta ritiratela, passatela in un piatto, co- - 
spargetela di zucchero e servitela calda. 


Lombi alla borghese. 


Tagliate in fili sottili il lombo di manzo, 0 
di vitello, o di castrato, o di agnello o di maiale, 
passatelo al fuoco con un pezzo di burro; 
quando sarà cotto aggiugerete un poco d’a- 
ceto o sugo colato, non lasciandolo più bol- 
lire onde non indurisca. Servitelo con salsa 
piccante o di cipolle. 


Focaccia di Savoja. 


Pesate quante uova vi abbisognano, pren- 
dete lo stesso peso di zucchero fino e la metà 
di farina; rompete le uova e mettete a parte 
i chiari, unite allo zucchero dopo averlo pas- 
sato per lo staccio; alcuni fiori d’arancio 
conditi e ridotti in polvere, ovvero un poco 
di scorza di cedro raschiata; sbattete i tuorli 
per mezz'ora, insieme allo zucchero, serven- 
dovi d'un mazzetto di fuscelli, aggiungetevi 
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i chiari anch'essi ben sbattuti prima a parte, 
mescolatevi ed unitevi per ultimo la farina 
a poco a poco, mettete la pasta in casseruola 
unta di burro e fatela cuocere al forno a mo- 
derato calore. 


Pasta reale. 


SÌ fa come la focaccia di Savoja e si cuoce 
in cassette di carta della grandezza che si 
desidera, collocando queste su una lamiera 
prima di passarle al forno. 


Polenta pasticciata. 


Preparate una buona polenta e disponetela 
a strati entro una casseruola cospargendola 
mano mano di burro sciolto, con funghi cotti 
e conditi a parte, formaggio grattugiato.” Se 
v’aggrada, potrete impiegare anche un poco 
di salsa di pomi d’oro. Fate gratinare con 
uoco sotto e sopra... 


Salsiccia alla sarda. 


Tritate tre ettogrammi di carne di vitello, 
Oppure quattro di maiale magro, due etto- 
grammi di ventrasca fresca di maiale, qualche 
tartufo bianco e uno spicchio d’aglio; amal- 
gamate il tutto con un bicchierino di rhum, 
sale e canella e col composto riempite dei 
budellini grossi come il dito mignolo; frig- 
geteli con burro per otto o dieci minuti e 
serviteli in tavola che siano fumanti. 


Filetti di pesce fritti. 
Levate la spina e la pelle del pesce che 
desiderate, tagliatelo a pezzi e marinatelo con 
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olio, sugo di limone, prezzemolo trito, sale e 
pepe, asciugateli, ravvolgeteli nella farina e 
friggeteli. Serviteli e guarniteli di prezzemolo 
fritto. 


Minuta di costoline di vitello. 


Preparate le costoline ben battute ed infa- 
rinate, friggetele in padella con burro; avrete 
prima messo in una casseruola sugo della 
zinna (tettina) tagliata a dadi previamente 
bollita nel brodo, qualche tartufo a fetta e 
delle creste di pollo; gettate il tutto nella 
casseruola delle costoline, e quando. sieno 
cotte a perfezione, cospargetele di buon sugo 
e servitele con limone. 


Peschina fritta. 

Pigliate dei pesciolini di vario genere e 
friggeteli di bel colore in olio bollente, servi- 
teli fumanti. 


Piccioni in fritelle. 


Prendete di quei piccioni già stati serviti, 
tagliateti per metà e fateli riscaldare in buon 
sugo; raffreddati, passateli in una pastina 
composta con farina, vino bianco, un cuc- 
chiajo d’olio e sale, poscia fateli friggere, ser- 
viteli guerniti di prezzemolo trito. 


Munzo lessato all’inglese. 


Disossate e preparate un pezzo di culaccio 
che lascierete in una insalatiera di sale per 
quattro giorni, cuocetelo in acqua coi soliti 
ortaggi e servite così caldo che freddo. 
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Quaglie col lauro. 

‘Preparate le quaglie, tagliate a pezzetti ì 
fegati e mescolateli con prezzemolo, cipolle, 
burro, sale e pepe grosso, involgeteli nella 
carta e fatele cuocere allo spiedo ; mettete in 
infusione per mezzo quarto d’ ora qualtro 0 
cinque foglie di lauro, in seguito levatele e 
mettetele nel sugo di vitello e fate fare un . 
buon brodo ed adoperate questa salsa su le 
quaglie. 

Pomi in ribes. 

Prendete dei pomi, pelateli e fateli cuocere 
in una tortiera con fuoco sotto e sopra, poi 
al momento di servirli metteteli su d’un piatto 
per frutta, fate un buco ad ogni pomo e met- 
tete entro lo stesso della gelatina di ribes ed 
inzuccherateli con zucchero in polvere. \ 


Crema di lamponi. 


Fate passare dallo staccio i lamponi, met- 
tetevi dello zucchero liquefatto nel latte sbat- 
tuto, guarnite i lamponi e metteteli in tavola. 


Salsa Linguadochese. 


Mettete al fuoco scalogni trinciati fini con 
butirro e funghi pure trinciati, due cucchia- 
iate d'olio fino e un pugillo di farina che 
agiterete molto nella casseruola. Bagnate il 
tutto con metà brodo e metà vin bianco. Con- 
dite con sale, pepe, garofato, erbe odorose e 
due spicchi d’aglio. Fate bollire a poco fuoco, 
passate per istamigna e digrassate la salsa 
se l'olio fosse troppo. 
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Cavolo Cappuccio. 


Lessatelo dopo averlo tagliato in pezzi, met- 
tetelo in acqua fresca, sgocciolatelo , trincia- 
telo, ponetelo in una casseruola con soffritto 
di cipolla o presciutto ; bagnatelo con brodo 
e quando è cotto servitelo, aggiungendovi se 
vi piace due goccie di aceto o salsa piccante, 
o sugo di carne. Potrete ancora legarlo con 
latte, uova, parmigiano grattugiato e burro. 


Codeghino all’uso di Modena. 


rendete un chil. di cotenne ben pulite di 
maiale, un ett. e mezzo di carne nervosa dello 
stesso ‘animale, (la più adatta è quella delle 
zampe), 16 gramme di cannella fina, mezza 
noce moscata, grattugiata, 16 gr. di pepe sop- 
pesto, 5 gr. di spezie e 80 gr. di sale fina. 
Tagliuzzate minutamente le cotenne e la carne, 
billiesdole con una coltella, unitevi indi tutte 
le suddette droghe, mescolate ben bene il 
tutto ed insaccate in grosse budella di ma- 
iale legandone le estremità. Fatto ciò lo fa- 
scerete in pannilini e li porrete a prosciu- 
gare al moderato calore di una stufa. Indi 
serbateli in luogo fresco. Questi non si con- 
servano per molto tempo; per cui dovonsi 
far cuocere e mangiarsi entro i sei mesi della 
propagazione. 


Zucchini în fiore. 


Si scottano nell'acqua bollente, si tagliano 
in quattro spicchi per lo lungo insieme al 
loro fiore, si infarinano e si friggono come 
gli altri erbaggi. 
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sj sventra, le si tagliano le pinne colle 
forbici, sì taglia in rocchi di 10 0 42 centi- 
metri di lunghezza © si pongono in casse- 
ruola a lessare con vino bianco, droghe, erbe 
odorose € sale ; quando è cotta si toglie dalla 
casseruola € si lascia freddare, si fanno sgoc- 
| ciolare bene i pezzi dell'anguilla, si immer- 
gono in un piatto ove abbiano liquefatto del 
burro e così unti si passano © si avvolgono 
in altro piatto OVe siasi preparato del pane 
grattugiato unito a sale © pepe e noce mo- 


tute e così preparati sj dispongono 1 pezzi 
dell'anguilla in una tegghia, cOn un poco di 
burro e si fa loro prendere Un bel colore in 
forno. \ 

Le anguille più piccole sj possono cuocere 
in un soffritto di cipolla con burro ed un pU- 
gillo di farina, spruzzandole con vino bianco 
unito a sale © pepe. Tagliato in pezzetti sì 
fanno arrostire € sì servono in tavola con 
salsa piccante. 


Pere o mele al forno. 


scegliete @ piacere delle pere mature, po7 
nete così semplicemente sopra una lamiera 
di ferro le une accosto alle altre e passatele 
al forno a moderato calore. Quando sieno ben 
cotte ritiratele; messe in un piatto cosparge- 
tele di zucchero fino € servitele ben calde. 
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Lombato di vitello glacé. | 


Preparate come d’ordinario con fili di lardo 
e fatela cuocere in una braciera con del brodo, 
mezzo bicchiere di Champagne, il tutto cotto” 
e ristretto al punto conveniente, mettete il 
vitello sul piatto e copritelo col sugo che avrà 
dato. 


Allodole allo spiedo. 


Mettete una fettina di lardo ad ogni allo- 
dola ed una foglia di salvia, poi inspiedatele, 
collocate nella ghiotta sotto alle medesime 
fette di pane per ricevere il sugo che cade, 
bagnatele sovente con burro e salatele quando 
son cotte. 


Piccioni. 
Si pelano e si puliscono come le pollastre 
si infilzano allo spiedo e si arrosticono un- 
gendoli con olio e salandoli. Anche questi si 


possono arrostire in casseruola con burro. 
Tre quarti d’ora bastano per farli cuocere. 


. io * 
Crema alla ‘piemontese. 


Lasciate inzuppare in mezzo hicchiere di 
vin di Cipro sei biscotti di Novara , disfateli 
bene e mescolateli con la crema. Potrete an- 
che: aggiungere un poco di cedro candido 
trinciato. Fate cuocere nel modo indicato ; 
versate la crema in una compostiera, e quando 
sia fredda servitela. | 
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Broccoli alla brescianella. 


Cuocete in acqua e sale i broccoli indi pas- 
sateli al burro e messi sopra un piatto che 
resista al fuoco, spolverizzateli , cospargeteli 
‘di salsa brescianella piuttosto densa e spol- 
verizzate con del pane. Bagnate con burro 
sciolto, fate prendere il colore con fuoco ar- 
dente sotto e sopra. 


Merluzzo alla provenzale. 


Fate cuocere il merluzzo e mettete in cas- 
seruola del burro fino, tagliate in piccoli pezzi, 
pepe grosso, noce moscata e raschiata, prez- 
zemolo e cipolle tagliate minute, con un poco 
d'olio ed uno spicchio d'aglio, rimestate bene 
questa concia € mettetevi il merluzzo colla 
salsa su di un piatto spremendovi sopra del 
sugo di limone. 

Dindo alla milanese. 


ì 

Fate bollire per un minuto 3 ett. di sal- 
siccia che poi taglierete a pezzi, sboglientate 
pure un ett. di prugne di Provenza, prepa- 
rate mezzo litro di marroni cotti e delle mele 
pelate, tagliate il fegato del dindo a pezzi e 
bagnate con vino bianco; fate friggere con 
burro, in una casseruola; spolverizzate di sale 
l’interno del tacchino, accosciatelo e colloca- 
telo in un padellotto con burro, sale, rosma- 
rino e qualche fettolina di lardo e mettetelo 
al forno chiuso col suo coperchio. 


Ombrina. 


Pate un soffritto con presciutto, aggiungete 
alquante fette . di ombrina, bagnandole con 
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un poco di brodo e vin bianco; allorchè sieno 
cotte, servitele con una salsa agro-dolce, 0 
con puré di lenti, o con peperoni od altre 
sostanze conservate coll’aceto. 


Animelle in intingolo. 


Prendete due animelle, lavatele e scottatele, 
tagliatele in cinque o sei pezzi e mettetele 
in casseruola, con funghi, burro, erbe aro- 
matiche, passate il tutto al fuoco e quindi 
aggiungete un pugillo di farina stemperata 
con un bicchier di vino bianco e un bicchiere 
di buon brodo, condite con sale e pepe, fate 
bollire a poco fuoco per mezz'ora, digrassate 
ed aggiungete due cucchiai di sugo colato. 
Questo intingolo serve a guarnire ogni sorta 
di tramegro. 


. . . Gi . ” h 
sGuarnizioni di selleri per il lesso. 


Disponete dei gambi di selleri, teneteli nel- 
l’acqua bollente per cinque minuti, poscia li 
farete sgocciolare, collocate in fondo ad una 
casseruola una fetta di lardo, o sopra alla 
medesima i gambi di selleri, aggiungetevi una 
fetta di giambone, una foglia di lauro, due o 
tre fette di limone e ricoprite quest’apparec- 
chio con una cipolla con garofano, mettetevi 
quanto brodo può bastare per coprire il sel- 
lero, mettete la casseruola per un momento 
sul fornello ardente, poi lasciate cuocere a 


‘fuoco lento, coprendo la vostra casseruola e 


mettendo del fuoco e della cenere calda sul 
coperchio della medesima; allorchè i selleri 
saranno cotti, estraeteli e il liquido fatelo 
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passare dallo staccio. poi mettete tutto in- 
sieme. 


Dindo allo spiedo. 


Si preferisce la femmina al maschio per- 
chè più delicata. Si mette sul dindo una fetta 


di lardo e bagnatelo sovente col proprio sugo, . 


lasciadolo cuocere per mezz'ora. 
Pasticcio di maccheroni. 


Prendete della pasta da pasticci distende- 
tela col matterello alla grossezza di un dito 
ed intonacate con questa l'interno della forma 
iu cui vorrete fare il pasticcio, unto prima 
riempitene il vuoto col ripieno che segue : 
Fate cuocere un piccione 0 due, se il vostro 
pasticcio è grosso, in una casseruola con sof- 
fritto di cipolla, indi versatevi un poco di 
brodo, ritirate i piccioni, ponete nella stessa 
casseruola qualche pezzetto d’animelle, degli 
schienali di pollo, ed alcuni tartufi tagliati a 
fette, quando siano scottati nell’intingolo del 
picciono ritirate alla lor volta animella e 
schienali e ponete nella casseruola dei macche- 
roni che avrete prima fatto cuocere nell'acqua 
salata; quando i maccheroni avranno. pro- 
sciugato quasi tutto l’intingolo mettetevi den- 
tro nuovamente il piccione, che avrete spez- 
zato con un trinciante: mescolate bene il 
tutto, ponete questo composto entro la forma 
dei pasticci dopo averne intonacate le pareti 
interne colla pasta. 
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r Frittata alla Maddalena. 


Mettete in casseruola un mezzo pugno dî 
pane grattugiato con un bicchiere di crema 
e noce moscata. Quando il pane avrà assor- 
bita la panna, rompetevi entro sei uova; 
sbattete il tutto, aggiungendo dei pezzettini 
di burro, indi fate cuocere come una frittata 
comune. Lù 

Rape în broccoli 0 talli di rape. 

. Si lessano, sì mettono in acqua fresca, si 
premono assai e sì trinciano ; di poi si pos- 
sono far finire di cuocere in padella con olio, 
aglio, finocchio, sale e pepe. Si servono caldi 
e si aggiunge, se piace, un po’ d'aceto od agro 
di limone. 


» 


Lattughe ripiene. 


Prendete le lattughe, levate loro le foglie 
più grosse, scottate i cesti, metteteli dopo 
nell'acqua fresca, sgocciolateli spremendoli 
con le mani, aprite le foglie senza staccarle 
dal cesto, e mettete nel mezzo di esse tante 
porzioni di battuto di vostro gusto ; riunite 
le foglie e legatele; fate cuocere in un sof- 
fritto di cipolla con fette di presciutto, e ba- 
gnate con brodo; dopo digrassate il sugo, 
aggiungetevi vin bianco, fatele restringere e 
per legarle aggiungerete alquanto burro in- 
,corporato con farina. Si può servire anche 
con altre salse. 


Composta di Ribes. 


In un siroppo consistente d’un ettogr. di 
zucchero e mezzo bicchier d’acqua, ponete 
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tre ettogr. di ribes senza grappolo. Fate bol- 
lire per alcuni istanti il siroppo, versatelo | 
dopo che si sarà raffreddato sul frutto e ser- & 
vite in piatto adatto. TI 


Fegato all italiana. 


Prendete prezzemolo, cipollette, carote, tar- 4 
tufi, mezza foglia di alloro e formatene un —& 
battuto con sale, pepe e noce moscata grat-  ®° 
tugiata. Disponete sul fondo d’una casseruola 
una porzione del fegato che avete già mon- 
dato e tagliato a fette, aggiungetevi un poco 

’olio, e sopra questio suolo mettetevi una parte 
del suddetto battuto. Fate così altri suoli al- 
ternati di fegato e battuto, ponete sulla cas- 
seruola un testo di ferro e lasciate cuocere 
a fuoco lento sotto e sopra per lo spazio di 
un'ora. Dippoi scolate tutto l'olio e con dili- 
genza rovesciate la pietanza sopra il piatto 
che dovrete servire e copritelo con una salsa 
piccante. pr 


Rosolio cannella. 


Distillate 4 litri di spirito, in cui avrete 
infuso un ett. di cannella, € cavatene 3 litri 
di liquore. Unitevi 2 chil. di zucchero di- 
sciolto in 4 litri d'acqua e filtrate il liquore. 


Lesso di zampucci e di cotenne 
di maiale. 

Prendete una quantità di zampucci o di 
cotenne, e dopo averli ben puliti-con acqua 
bollente, metteteli a lessare in una pignatta 
con una cipolla, sei garofani, due spicchi di 








Bert poeta 


aglio, sale e pepe; quando saranno ben cotti 
serviteli in tavola contornati di prezzemolo. 
Gli zampucci si possono servire ancora freddi. 
Serviteli così con qualche salsa piccante e 
specialmente con senape. 


Sangue in diverse maniere. 


Prendete alquanto sangue di maiale, di 
agnello o di vitello, lasciatelo in acqua per 
pochi minuti; scolatelo e friggetelo , poscia 
servitele con qualunque salsa piccante. Po- 
tete ancora cuocerlo dopo averlo tagliato in 
fette in quasi tutti i modi del fegato. Ordi- 
nariamente, dopo che è tagliato s’infarina, si 
cuoce in un tegame con soffritto d’aglio ag- 
giungendo finocchio, indi si serve in tavola 
ben caldo con sugo di limone. 


Pollastri. 


Dopo averli pelati, fiammati, sventrati e la- 
vati, accomodateli ripiegando loro le ali sulla 
schiena, serrando in una di queste il collo 
acciò la testa non abbia a dondolare ricac- 
ciando le punte delle coscie avendo tagliate 
le zampe; così accomodati, infilzate i pollastri 
ad uno spiedo, fateli arrostire al fuoco, un- 
gendogli spesso con olio o butirro, spolveriz- 
zandoli di sale, fate cuocere per tre quarti 
d'ora. Si fanno anche arrostire in casseruola 
con butirro dopo averli puliti e preparati 
come abbiamo detto sopra, avendo cura di 
seoiarli di mano in mano da una parte e 
‘altra. | 
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RARE — TS 
Composta ‘d’uva. 


Preparate un sciroppo assai consistente con 
un ettog. di zucche e mezzo bicchierd’acqua; 
ponetevi dentro 3 ettog. d’uva moscata sgra- 


— nellata, lasciate bollire per cinque o sei mi- 








nuti, schiumate se è necessario e versate que- 
sta composta in un piatto per servirla allor- 
chè siasi raffreddata. 


Toria verde. 


Fate sciogliere un pezzo di burro con un 
pizzico di farina, aggiungete una manata o 
due di pane grattugiato, due bicchieri di pan- 
na, un mostaccino in polvere, poco zucchero 
e formgagio grattugiato; rimestate con dili- 
genza e quando bolle ritirate dal fuoco, amal- 
gamate la soluzione di tre uova intere. Get- 
tatevi entro un tritato minuto di spinacci 
cotti. e ben spremuti. Ungete di burro una 
tortiere di rame, spolverizzate con pane fine. 
versatevi entro il composto e fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra. Cotta che sia, ser- 
vite in tavola. 


Frittura di polenta. 


Stendete sul tagliere una polenta fatta con 
latte, sale, condita con burro, formaggio, can- 
nella in polvere; quando sia fredda, tagliatela 
i quadrelli alti non più d’ un dito, passateli 
all’ uovo sbattuto, poi ‘al pane e friggeteli nel. 
burro. 

Piccioni in fricassea. 

Fate un rosso con burro e farina che di- 

luirete con una mestola di brodo; quando 
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bolle, gettatevi entro i piccioni tagliati a 
quarti, e quando sieno cotti ritirateli per 
amalgare colla salsa tre tuorli d’uova e un 
po di sugo di limone, noce moscata e prez- 
zemolo trito. Versatela bollente sui piccioni 
ancora caldi. i 
Friccandotini di vitello ripieni. 
Tagliate a fette grosse mezzo dito una fesa 
di vitello spoglia di grassa e di qualsiasi pel- 
licola ;. battetele alquanto, lardellatele al cen- 
tro. Voltate le fette e mettetevi sopra un 
qucchiaio di ripieno di pollo, o di fegato mi- 
sto a erbe fine e tartufi. Rotolatele conser- 
vando la lardellatura all'infuori e metteteli 
in una tortiera spalmata. di burro che por- 
rete a fuoco moderato, ed appena si scorga 
che sentono l’azione del fuoco, bagnateli di 
tanto in tanto con un cucchiaio di brodo, fate 
glassare la lardellatura sia col testo 0 met- 
tendoli al forno. Serviteli fumanti. | 


Zampino con lenti. 


Fate bollire in acqua e sale fina, a mezza 
cottura, un litro di lenti; scolatele e mette- 
tele in casseruola con burro, sale, pepe, mezza 
cipolla trita ed una mestola di brodo; coprite 
la casseruola e lasciate cuocere lentamente. 
Collocate sul piatto lo zampino cotto a parte, 
versatevi sopra le lenti e servite caldissuigg 


i Costolette alla prussiana. 


Insteccate le costolette con filetti di acciu- 
ga, citriuoli all’aceto e prosciutto affumicato, 
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indi marinatele per alcune ore con olio, prez- 
zemolo, scalogno, sugo di limone. Asciuga- E 
tele e cuocetele lentamente con burro assieme 
a delle fette di pane aventi l’istessa forma 
delle costolette. Sovrapponete queste al pane, 


cospargetele di salsa d’ acciuga e Servitele 
fumanti. Ùi 


Fritto di sangue di pollo. 


Prendete un piattello di sangue di pollo; 
tagliatelo a fettoline che infarinerete e frig- 
gerete con burro e cipolla trita dapprima 
bene arrossata. ì 


Ripieno per la selvaggina. 


Tagliate a pezzetti del lardo e del manzo, 
indi pestateli assieme e cavate i fegati della 
selvaggina, pestateli con midolia, mescolatevi 
sale, spezie, tuorli d’uova ed un poco di cre- 
ma, e se fosse troppo liquida fatela bollire 
un quarto d’ora in una casseruola, rimestan- 
dola sempre perchè non si abbruci. 


Salsa Robert. 


Fate liquefare burro, lardo e grasso di pollo 
in una casseruola, mettetevi un poco di fa- 
rina e fatevi friggere delle cipolle tagliate 
che prendano il colore d’ oro, poi bagnateli 
con del brodo, metteteci noce moscata e zuc- 








chero, lasciate il tutto bollire fino a tanto 


che le cipolle sieno confinate ; passatele per 
lo straccio ed aggiungetevi della mostarda, 
ma adoperate questa salsa sempre calda. 


MEO 
Pasta per friggere legumi e fritelle. 


Stemperate fior di farina nella quantità di 
acqua che voi giudicherete necessaria, ag- 
giungetevi un poco di sale, un cucchiaio d’olio 
di oliva, un cucchiaio d’acquavite, sbattete il 
tutto con vivacità, e quando volete servir- 
vene, aggiungete un bianco d’uova sbattuto 
alla fiocca; quando questa pasta deve servire 
per intermezzi, mettetegli meno sale e un ‘ 
poco di zucchero. 


n Crema alla fragola. * 


Passate per istaccio 150 grammi di fragole 
ben mature, mettete questa polpa in una cas- 
seruola con 150 grammi di zucchero e 20 di 
gomma arabica in polvere e mezzo litro di 
latte; mescolate bene il tutto e passate al . 
fuoco rimenando continuamente con un me- 
stolo fino, finchè la crema sia fatta. esta 

crema, non essendovi uova, può bollire sul 
. fuoco sino a cinque minuti, dopo che abbia 
alzato il primo bollore. 












È Frittata di funghi. 


Mettete in padella con un pezzo di burro 
l’intingolo di funchi, lasciatelo soffriggere un 
poco e quindi versatevi sopra le ova sbattute 
con un poco d’acqua. Fate legare bene il 
tutto discendendo con un mestolo e procedete 

i come per le latre frittate. Si può anche, in-. 

da vece d’ un intingolo di funghi, servirsi di 

. fanghi freschi, mondati e tagliati a pezzi, si 
mettono in padella con un poco d’olio e dopo. 















tondo sopra una casseruola contenente acqua 


i volgetelo nella farina e fatelo rosolare in cas- 


plopi  (GGA 


che abbiano soffritto un poco vi si versa so- 
pra le uova sbattute, e questa volta con circa 
un terzo d’acqua. 


Pollastra ripiena. 


Fate un battuto con fegati di pollo scottati, 
prezzemolo, cipollette, due rossi d’uova, poca 
midolla di pane inzuppata nel latte, sale, 
pepe e spezie; riempitene la pollastra, cucite 
l'apertura, mettetela in una casseruola con 
un pez di burro e fatela cuocere e rosolare 
da CE MRBarto: 


Uova all'inglese. 

Cuocete Dai tagliate per metà 20 uova, 
disponetene in un piatto una dozzina, avver- 
tendo che per conservarle calde porrete il 
bollente; i tuorli delle altre uova li stempe- 
reretetin una casseruola con un bicchiere di 
rhum, poco sugo di limone e zuccaro in pol- 
vere. Versate questa salsa sulle uova. 







iferluzzo alla guascona. 


Battete un bel pezzo di me zo, tagliatelo 
a rettangoli, indi lasciatelo alare in acqua 
per alcuni giorni. Mezz'ora prima di servirlo 
mettetolo in casseruola con olio, burro, sale 
se occorre e pepe; esponete a fuoco rime- 
“er di continuo. Servitelo caldissimo. 


Pollo alla panna. 
Allestite e tagliate a pezzi il pollo, rav- 





Credi 


Tetegza” +=, 
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seruola con burro, di lì a poco aggiungete 
un trito di prezzemolo, sale e un bicchiere 
di panna, lasciate cuocere rimestando di con- 
tinuo e servite. 


Gelato di cioccolata. 


Sciogliete a fuoco lento 4 ett. di cioccolata 
con 8 chicchere d’acqua; unitevi ett. due e 
mezzo di zucchero e lasciate levare il primo 
bollore. Pel rimanente operate come il pre- 


cedente. I ci 
Salsa alla mostarda. © + ® 


Fate bollire in una casseruola un bicchiere 
di brodo, sale e cipolline tagliate minuta- 
mente; allorchè il tutto avrà bollito, aggiun- 
getevi un cucchiajo di mostarda, e calda ser- 
vitela in tavola. 


Code allo spiedo. 


Pulitele e lavatele in acqua calda, scia 
fatele bianchire in acqua bollente, impanatele 
con pane trito misto col sale, fatele cuocere 
allo spiedo con fuoco moderato. Servite. 


Piccioni alla tartara. | 

La maniera più sana di mangiare i piccioni 

è di aver cura che siano giovani, dividerli in 

due parti, ungerli di burro, impanarli e met- 

terli a cuocere alla graticola, e quando sono 
cotti, accompagnarli con salsa tartara. 








Quaglie alla marsigliese. 


Spennate, sventrate ed allestite otto qua- 
glie; fate friggere il burro con farina e pic- 
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clole cipolle bagnate con un bicchiere di vino 
rosso ed altrettanta acqua, aggiungete delle 
fettine di lardo, funghi, chiovi di garofano, 
mettetevi entro le quaglie e lasciatele cuocere 
lentamente. Cotte che sieno, correggete la 
salsa con un pizzico di zuccaro; digrassatela 
e disponete le quaglie in corona, sotto ognuna 
delle quali avrete messo una fetta di pane 
tosto; versate la salsa e la guarnizione al 
centro, e servite. | 


a %- I Zuppa d’ uovo. 


Prendete sei uova intiere, frullatele bene 
con poco brodo freddo, mettete in piatto tondo 
o scodella adattata, e fate assodare a bagno- 
maria alla consistenza di una tenera frittata. 
Quindi con un cucchiaio levate questa a pez- 
. zetti, e ponete i medesimi in una zuppiera, 
‘ove sia preparato alquanto pane inzuppato in 
brodo eolorato. 


Cervella alla Ristori. 


Fate cuocere a metà cottura due o tre cer- 
è. vella in buon suo sugo; tagliatele a pezzi e 
. marinatele con olio, sugo di limone, prezze- 
molo e cipolline, asciugatel farinatele e 
avvolgetete in una soluzione d’uova con sale 
e cannella, friggete e servite con guarnizione 
di foglie di salvia fritte. 


Carciofi. 


Si scelgono i più belli e i più sani, si ta- 
glia il gambo e la punta delle foglie e si im- 
mergono nell’acqua bollente per qualche mi- 














RE, to 


nuto, metteteci dopo del sale nell'interno delle 
foglie e collocateli in un vaso di pietra grigio 
con acqua e molto sale, all’ indomani cam- 
biate l’acqua, e mettetevi anche aceto € sale 
in maggior quantità di prima, coprite con 
uno strato di burro liquefatto che impedendo 
il contatto dell'aria contribuisce alla conser- 
vazione dei carciofi. Prima di usarne si met- 
tono nell'acqua fredda. 


Manzo in insalata. 


Tagliate a fette dei residui di carne cotta 
arrosto e conditeli con olio, aceto, sale, pepe, 
poco aglio e prezzemolo trito: aggiungete se 
v'aggrada qualche: ortaggio. Pa 


Gnocchi alla svizzera. 


Tagliate a dadi quattro ettog. di pane, 
mettete in casseruola un ett. di lardo tagliuz- 
zato a pezzi e un po di burro, fate arros- 
sare, bagnate con mezzo bicchiere di brodo 
e versate sul pane. Amalgamate il tutto con 
quattro uova, aggiungendone uno alla volta; 
trenta grammi di fior di farina e un po’ di 
prosciutto magro tagliato a dadi; foggiate il 
composto in altrettante pallotte come di noce, 
COLEDE tele I@Nocetele in buon brodo e 


servite: 
Castagne alla crema. 


Fate bollire le castagne fino a tanto che 
la scorza si stacchi, fate cuocere della crema 
con un pezzo di burro ffesco € mettetevi 
dentro le castagne con zucchero e cannella a 


volontà. 
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ROPAR SÌ: 


Fegato di vitello allo spiedo. 


Insteccate il fegato con filetti di lardo ma- 
rinati, con pepe, sale, prezzemolo, lauro, ci- 
polle affettate, olio, e sugo di limone nella 
stessa marinatura, lasciate in fusione il fe- 
gato per cinque o sei ore. Infilzatelo su una 
asticciuola passandone altri di legno attra- 
verso onde meglio avvincerlo allo spiedo.,In- 
viluppate il fegato in un foglio di carta unto 
di burro e fatelo cuocere a fuoco lento, avrete 


. indizio della giusta cottura quando non darà 


più sangue. Un.istante prima di levarlo dallo 
spiedo togliete la carta per fargli prendere 
colore, e servite. 


Souffé col cioccolato. 


Fate liquefare due oncie di cioccolato in 
pOCEMAICIUA » aggiungete un mezzo cucchiaio 
di fecola di pomi di terra, una quarta di 
zucchero in polvere, quattro tuorli d’ uova, 
sbattete il bianco di sei uova, mescolate il 
tutto in una casseruola fate cuocere al forno 
e poscia inzuccherate. 


Rane fritte alla torinese. : 


Fate marinare delle rane per un’ora in 
acqua e aceto, prezzemolo , cipollette intere, 
uno spicchio di aglio, tre garofani, una foglia 
di lauro, timo e basilico; dopo di averle asciu- 
gate infarinatele, fatele friggere e servite con 
prezzemolo trito. 
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Citriuoli in bianco. 

Pelate e divedete, togliete i semi a tre o 
quattro citriuoli, cuoceteli in acqua e sale, d 
scolate e mettetgli in buona salsa di panna, 
burro e un po di farina; mettete a fuoco e 
prima che, si Sviluppi l’ ebollizione ritirateli 
dal fuoco e servite. 
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Giuleppo alla provenzale. È 
Diguazzate in acqua tiepida mezzo chil. di | 


tirate se prugne, fate condensare la cozione 
Per versaria di nuovo sulle prugne, che ser- 
. Virete calde o fredde a piacimento. 


aggiungete due biscottini in frantume, un L: 

Pezzo di cannella èd erbe odorifere , passate Bi, 

la salsa allo staccio, aggiungete Capperi e ci- + 

triuoli all’aceto tagliati a pezzetti e versatela «sE 
] 


sul pollo. | SR 
Croquettes di patate. i pa 


Cuocete le patate in acqua e sale, quando 
sieno fredde Pestate nel mortajo, mescolate- 
gli assieme qualche uova e un trito d’ erbe 
fine: rammollite il Composto con panna in 
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modo da averne una pasta densa ; foggiate 
delle pallottole che friggerete nel burro € 
uando hanno preso un bel colore, servite. 
Golle patate potrete mischiare dei rimasugli 
di carne lessata ed arrostit®» ciò pel giorno 
di grasso. 


Gigot alla quascone. 


Prendete un buon gigot, togliete le Ossa , 
ad eccezione dello stinco , mettetevi dieci 0 
dodici spicchi di aglio ed acciughe tagliate 
fine, mettetelo allo spiedo; cotto che s1a, met- 
tetelo in tavola aggiungendovi del prezzemolo, A 
ossia del ragò di aglio. Il r28 d'aglio sì 
prepara nel modo seguente : Fate bianchire 
in più prodi circa Una libbra d'aglio; quando 
è cotto lasciatelo sgocciolare € poi mettetelo 
in una casseruola con cinque cucchiai di spu- 
gnola ristretta, adoperate di questo ragò in- 
vece di fagiuoli. 


Marmellata di pomi al burro. 


Taglierete i pomi in quarto, togliendone la 
pelle e le armelle : fateli cuocere nell'acqua 


con zucchero, avendo cura che non si schiac- 


ciano ; metteteli ln Un piatto, e quanto sono 
freddi ponete pel vuoto le armelle, delle con- 
fetture, © lasciateli prendere forma coprendo 
i pomi Con questa gelatina. Essa si distac- 
urla facilmente posando il fondo sull'acqua 
calda. 


Pasticcio di maccheroni. 
prendete della pasta da pasticci distende- 


tela col matterello alla grossezza di un dito 
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«ed intonacate con questa l'interno della for- 
ma in cui vorrete fare il pasticcio, unto 
prima riempitene ‘il vuoto col ripieno che 
segue: Fate cuocere un piccione 0 due se il 
vostro pasticcio è grosso, in una casseruola 
con soffritto di cipolla, indi versatevi un poca 
di brodo, ritirate i piccioni, ponete nella 
stessa casseruola qualche pezzetto d’animelle, 
degli schienali di pollo ed alcuni tartufi ta- 
gliati a fette, quando siano scottati nell’ in- 
tingolo .del piccione ritirate alla lor volta 
animella e schienali e ponete nella casseruola 
dei maccheroni che avrete prima fatto cuo- 
cere nell'acqua salata; quando i maccheroni 
avranno prosciugato quasi tutto l’intingolo 
mettetevi dentro nuovamente il piccione, che 
avrete spezzato con un trinciante: mescolate 
li bene il tutto, ponete questo composto entro 
È la forma dei pasticci dopo averne intonacate 
le pareti interne colla pasta. 





Gran salsa all’ italiana. 


Mettete in una casseruola un cucchiaio co- 
mune di prezzemolo tagliato ed un mazzo dì 
cipolle e funghi tagliati con quello, una mezza 
bottiglia di vino bianco ed un pezzo di burro 
Jrosso come un uovo. Farete bollire il tutto 
fino a tanto che sia ben ristretto e poi vì 
metterete due cucchiai di crema cotta, uno 
di consumato e farete bollire la salsa sopra 

fuoco allegro, avendo cura di schiumarila ; 
=. | quando è ridotta ben densa, la deporrete in 
dà un vaso per adoperarla. 
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Salsa Robert. 


Fate liquefare burro , lardo e grasso dî 
pollo in una casseruola, mettetevi un poco di 
farina e fatevi friggere delle cipolle tagliate, 
che prendano il colore d' oro, poi bagnatele 
con del brodo, metteteci noce moscata e zue- 
chero, lasciate il tutto bollire fino a tanto 
che le cipolle sieno confinate , passatele per 
lo staccio ed aggiungetevi della mostarda, ma 
adoperate questa salsa sempre ‘calda. 





Cerfosa di pernict. 


Dopo di aver fatto friggere una quarta di 
lardo, mettete due pernici înfarinate e bagnate | 
con ottimo brodo, aggiungetevi delle erbe e 
fatele cuocere per tre quarti d'ora; prendete 
delle verze che avrete fatto cuocere separa- 
tamente con un pezzo di salato e fatto SgoC- 
ciolare, preparate una casseruola unta di 
burro e collocate simmetricamente nel fondo 
delle carote tagliate rotonde, salsiccie lunghe 
come il dito mignolo, del cervellato, mettete 
uno strato delle vostre pernici ed il resto 
delle vostre verze disopra, versate il sugo 
che avranno date le pernici e cuocetele & 
lento fuoco per un'ora, mettendone anche in- 
torno alla casseruola per far prendere colore. 
Versate con diligenza la casseruola su di un 
piatto al momento di mettere in tavola. 


Frittura di cappelle di funghi. 


Scegliete delle cappelle di funghi, pulitele 
con diligenza, ravvolgetele nella farina e frig= 
getele con burro. 











DIRE. A 
Oca ripiena. 


Disossatela cominciando dal gozzo e rove- 
sciando la pelle e la carne a misura che scar- 
mite l’osso; riempitela con un battuto di vo- 
stro gusto; ricucite la pelle, legatela con spago 
perchè ritenga il tutto; ponetelo in una cas- 
seruola, ricopritela con fette di prosciutto, e 
fatela cuocere nel soffritto di cipolla a fuoco 
lento. Servitela poi o con piselli freschi, o 
con fave fresche, o con salse, o con ragò, 
puré od erbaggi di vostro gusto. Potete ser- 
virla ancora con intingolo d’olive, oppure ‘con 
una cipolla bruciata, cotta insieme col sugo 
dell'oca, butirro ed un pizzillo di farina, ag- 
«giungendo un poco d’aceto. 

Se "Riba iti 


ì “Cardi. | 3 


Fateli prima lessare, ma non troppo: ta- 
gliateli a pezzi della lunghezza di otto o diecî 
centimetri; involgeteliiin una pastina d’acqua 
e farina con sale e friggeteli facendo loro 
prendere un bel colore. 


Fritelle di polenta alla milanese. 


Preparate una buona polenta, fatta con latte 
e sale e lasciatela divenir fredda; dopo_averla 
distesa sul tagliere mediante un bicchiere di- 
videtela a dischi alti non più d’un dito; ta- 
gliate dei dischi simili non troppo sottili di 
formaggio dolce e mettete ognuno di questi 
frammezzo a due di polenta, ravvolgeteli nel- 





. l’uovagte nel pane grattugiato, friggete con 
‘burro e servite. 
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Costolette in salsa piccante. 


Lavate bene con aceto le costolette, met- 
tetele a cuocere in una casseruola con fuoco 
sotto e sopra, dopo avergli unito un soffritto 
di cipolla con prosciutto; fate prendere un 
bel colore, bagnandola ogni tanto con poco. 
d'aceto; allorchè sian cotte servitele con una 
salsa piccante con tartufi, avvertendo di sgras- 
sare la cozione. Spremetevi sopra il sugo di 
mezzo arancio nel momento che siete per 
servirle. 


. 


Fegato in diverse maniere. 


Dopo tagliato il fegato a fette, mettetelo in 
un soffritto di cipolle con prosciutto, aggiun- 
gete indi sugo di carne o di pomidoro; fate 
bolfire per un altro poco è servite con qua- 
lunque puré o salsa di vostro gusto, o bat- 
tuto d’erbe, avvertendo di far cuocere-questi 
per un mumento insieme col sugo del fegato 
e farli ben concentrare. i 


Conigli alla giardiniera. 


Tagliate un coniglio a brani, mettetelo in 
una marmitta con cipolle, carote, rape, pomi 
di terra, fave, selleri, sale, pepe ed erbe fine; 
riempite la marmitta d’acqua, e se avete del . 
buon grasso preferitelo al burro. Fate cuo- 
cere per quattro ore, poi separate il vostro. 
coniglio dai legumi, dei quali farete un pane: 
facendolo passare da un colatoio; fate frig—- 
gere del lardo, aggiungete i brani di qguiglio 
che farete arrostire, dopo metteteli in 
to, e versate sopra ai medesimi il pane. 


4 
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Intingolo di lepre... 


Fate friggere del lardo tagliato a dadi unito 
con burro, ritirate dal fuoco il composto e 
fate friggere la lepre, riunite il tutto aggiun- 
gendovi del brodo ed un bicchiere di vino 
rosso con erbe odorifere, del sale, pepe, ed 
il sangue della lepre. Finito di far ciò, fate 
cuocere a fuoco vivo a ciò si ristringa la 
salsa; a metà cottura aggiungetevi dei fun- 
ghi ma fritti prima nel burro. Per legare la 
salsa si pesta il fegato della lepre e lo si ag- 
giunge poco prima di recarlo in tavola. 


Pasticcio all’inglese. 


Tagliate e pestate della carne di lepre od 
anche di montone tenero con lardo crudo, 
midollo di manzo ed un poco di grasso di 
vitello, condite il tutto con spezie fine ed 
erbe, tartufi e funghi, sale e pepe. Fate frig- 
gere il tutto, preparate la pasta entro la quale 
mettete il vostro ripieno; mettete una fetta 
di lardo sotto e sopra e.fate cuocere. Quando 
il pasticcio è cotto toglietegli il lardo e ver- 
sate nello stesso sugo spremuto di pernici. 

Cappone ai tartufi. 

Mondate e scottate alquanti tartufi nel bu- 
tirro con pepe e sale, riempite il cappone dei 
medesimi, ricucite l'apertura, involtolatelo in 

. una carta grande e mettetelo in un luogo 
fresco ed asciutto per due giorni o meno, se- 
condo la stagione; dopo fatelo arrostire nella 
carta imburrata, e togliete questa quando sia 
quasi cotto, per fargli prendere un poco di 
colore. Servite con salsa a piacere. 
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Verzata alla milanese. 


Fate colorare in un ettog. di burro mezza 
cipolla, mezzo gambo di sedano, mezza ca- 
rota, il tutto tagliato sottile; bagnate con 
brodo, e dopo alcuni minuti d’ebollizione met- 
tete nella casseruola due cardi prima imbian- 
cati in acqua salata, tagliuzzati e spremuti'; 
aggiungete un ettog. di lardo pestato, qual- 
che foglia di salva, un trito di prezzemolo , 
della cotena di maiale cotta e tagliata a liste, 
formaggio e pepe, lasciate bollire fino a cot- 
tura. Servite con dei piccoli salsicciotti cotti. 


Zuppa di gamberi. 


Per fare una buona zuppa, si prendono cin- 
quanta garaberi e si fanno bollire con acqua 
e sale, si tolgono le code, e tutto il resto si 
pesta in un mortajo; dopo ciò si mette del 
burro fresco in una padella nella quale si fanno 
friggere i gamberi pestati, aggiungendovi un 
poco di brodo e si fanno passare allo stac- 
cio, e ciò si chiama sugo di gamberi; si pe- 
stano un’altra volta e vi si aggiunge dell’al- 
tro brodo e si colano; indi .si mettono delle 
fette di panein una cesseruola, dopo che sono 
fritte vi si versa sopra il brodo e il sugo di 
gamberi, mettendo le code per disopra e la- 
sciando cuocere per qualche istante sulle 
brage. 

. Uova alla Genovese. 

Stemperate in una casseruola otto tuorli 


d’uova con sugo di vitello, sale, noce mosca- 
ta: fateli passare dallo staccio e coprite la 








casseruola mettendoli a cuocere a bagnoma- 
ria. Allorchè saranno ben ristretti, servite. 


Lingue salate. 


Prendete lingue da manzo o di vitello, fa- 
tele bollire nell’ acqua per un quarto d’ ora, 
ritiratele, ponetele in un vaso cospargendole 
di sale mescolato con una cresta, unitevi delle 
erbe aromatiche e coprite le lingue con un 
coperchio di legno e Sopra questo ponete dei 
pesi affine di ben comprimerle, lasciatele così 
per dieci giorni in un luogo fresco e venti- 

lato, indi ritiratele dal vaso , fatele sgoccio- 
__ lare e cosparse di nuovo sale appendetele con 
| capi di spago assicurati alla loro estremità, 
i. lasciandole asciugare e stagionare per qual- 
| che tempo. Volendo affumicarle, appendetele 
entro la cappa del camino a conveniente al- \ 
{tezza mentre sono tuttora umide, bruciandovi 
‘di sotto per parecchi giorni dei rami verdi di 
| ginepro o di pino. 
8 Tonno all'olio. 


Disguazzatelo in acqua fredda, indi taglia- 

i telo a fette, bagnatelo d’olio d'olivo e servi- 

telo con ravanelli, pure conditi con olio, sale 
vi _e pepe. 
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Manicaretto di Beccaccie. 


. Pelato le vostre beccaccie, vuotatele, e co- 
| gli interiori ben preparati fate un ripieno con 
lardo pestato, burro, erbe ed acciughe ; met- 
| tetele in una casseruola con fette di lardo e 
li prosciutto, bagnate con un bicchier di con- 
158 
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sumo od un bicchier di vino bianco; chiudete 
ermeticamente la casseruola e lasciatele cuo- 
cere a fuoco lento per circa 5 ore; abbiate 
cura che abbiano a cuocere da tutte le parti. 
Il sugo che avranno prodotto digrassatelo 
prima di portarlo in tavola. Questo modo di 
preparare le beccaccie è il migliore di tutti 
poichè conserva l'odore di selvaggina. 


Scegliete due buoni polli, divideteli in due, 
fateli marinare in lardo liquefatto, con bur- 
ro, prezzemolo e cipolle. Allorquando saranno 
fritti Jentamente sopra cenere caldissima per 
una mezz'ora, impanateli e metteteli sulla gra- 
ticola con fuoco lento, bagnandoli di quando 
in quando col sugo della marinata; cotti che 
sieno, mettetevi sopra una salsa tartara ma 
piccante moderatamente. 


Pollo alla Tartara. 
| 


del 
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Manzo Napolitano. 


Prendete un pezzo di manzo, ma senza 0$- 
sa, battetelo bene e lasciatelo per otto o dieci 
te” giorni nell’ aceto, fregatelo bene con prezze- 
>» molo, cipollette, sale e pepe , poscia inlarda- 
telo e piegatelo stretto come un polpettone, 
fatelo cuocere nell'acqua ed aceto, due foglie 
di lauro, sale e spezie. Si prepara la salsa con 
due cucchiai di farina che si fa arrossare col 
butirro e vi si aggiunge brodo in quantità 
| necessaria, qualche cipolla, e si lascia cuoce- 
| re; quando è pressochè cotta , vi si mettono 
delle spezie, cappéri tagliati ed anche cornici. 





«= 9 
Ripieno per la selvaggina. 


Tagliate a pezzi lardo e carne di manzo, 
indi pestate assieme e cavate i fegati della 
vostra selvaggina; pestateli con midolla, me- 
scolatevi sale, spezie e tuorli d’ uova ed un 
I poco di crema, e se fosse troppo liquida fa- 

tela bollire un quarto d’ora in casseruola, ri- 
mestandola sempre perchè non sì abbruci, 


Intingolo di vitello alla montanara. 


Sciogliete in casseruola un pezzo di burro, 
gettatevi il vitello tagliato a fette, bagnate 
con poco brodo e vino bianco, aggiungete al- 
tro brodo «e lasciate Cuocere; poco prima di 
ritirarlo dal fuoco aggiungetevi un tritume 
di cipolle, funghi, prezzemolo ed acciughe, il 
tutto condito con buon senso. 


Fegatelli alla Nancy. 


Tritate due ett. di fegato di vitello, un pez- 
zetto di lardo, un po'di midolla di manzo ed 
un branco di Prezzemolo, aggiungete sale, 
formaggio e noce moscata e mescolate il tri- 
tume che poscia disporrete su liste di reti- 
celle di majale, ravvolgetele a guisa di pol- 
pettine, infarinatele e infilzatele a due a due 

Sopra stuzzicadenti con una foglia di salvia, 
o ‘cuoceteli in padella a fuoco lento per circa 
un'ora e servite. 


Scaloppini di vitello alla roman 


Tagliate i residui del vitello lessato a fette 
grosse quanto un pezzo da dieci centesimi ; 


mettete a fuoco piuttosto ardente una casse- 
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ruola con burro ed olio d’olivo, e disponetevi 
sul fondo uno strato di scaloppini; quando i 
primi sono colorati d’ambe le parti, sostitui- 
tevi altri, e così fino al termine. Aggiungete 
una cucchiajata di pane grattuggiato, ben poco 
brodo, rimettete entro gli scaloppini, spolve- 
rizzate con prezzemolo tritato, diminuite il 
fuoco, e lasciate sobbollire qualche minuto ; 
al momento di servire aggiungete un pez- 
zetto di burro e un po’ di sugo di limone. 


Lombata di vitello glacé. 


Preparate come d'ordinario con fili di lardo 
e fatela cuocere in una braciera con del bro- 
do, mezzo bicchiere di Champagne, il tutto 
cotto e ristretto al punto conveniente, met- 
tete il vitello sul piatto © coprite ‘col sugo 
che avrà dato. ù | 


| Pasta frolla. 


Prendete dodici tuorla d' nova, tre ett. di 
zucchero, 150 gram. di burro e 5 ett. di fior 
di farina; impastate bene il tutto e servitevi 
di questa pasta per farne torte, pasticcini, ecc. 


Stracchino gelato alla Bavarese. 


Fate bollire un litro di panna con zucchero 
dî vaniglia e poca raschiatura di buccia di . 
limone; diluite in esso otto tuorli d’ uova e 
rimettete a fuoco mescolando continuamente 
con Pa cucchiaio di legno fino che la crema 
sia densa. Ritiratela ed aggiungetevi un po’ 
di colla di pesce che avrete fatto diluire in 


un poco d’acqua tiepida. Passate allora que- 
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sto preparato per uno staccio molto fino, ag- 
giungetevi alquanta panna sbattuta , mesco- 


‘ late bene, e unto lo stampo di burro verse- 


rete subito il tutto che avrete collocato nel 
ghiaccio pesto. Dopo circa un’ ora e mezza, 
quando sarà ben rappreso, levatelo dallo stam- 
po, sopra un tovagliolo ripiegato. E indispen- 
sabile porre subito nello stampo il composto 
appena incorporata la panna sbattuta. 


Tortorelle all'americana. 


Tagliate in quattro e disossate in parte due 
tortorelle, marinatele con aceto, vino bianco, 
un po’ d’olio, prezzemolo, timo, sedano, ci- 
polla, il tutto bollito alquanti minuti, dopo 
tre ore di marinatura. asciugatele, infarina- 
tele e ravvolgetele nell’uovo sbattuto con sa- 
le, friggete nel grasso (o strutto purgato) bol- 
lente, servite. . 


Funghi alla prigioniera. 


Preparate uno 0 più casse di carta che un- 
gerete di burro, mettetevi entro i funghi pu- 
liti e tagliati a fette-con burro, prezzemolo 
tritato, spezie e sale. Mettete le cassettine 
sulla gratella, lasciate cuocere a lento fuoco,. 
e servite ben caldo. 


Brucciuole alla carta. 


Battete le brucciuole di vitello, spalmatele 
di burro, spolverizzatele di sale e avvolgetele 
nel pane grattuggiato misto con prezzemolo 
trito; inviluppate ogni brucciuola in un fo- 
«glio di carta unta d’ olio, disponetele entro 
«un tegame ecuocetele con fuoco sotto e sopra. 
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Fricassea alla damigella. 


Utilizzando gli avanzi del pollame, disos- 
sati, disponeteli a pezzi il più possibilmente 
eguali, stracciandoli col coltello ; preparate 
una salsa bianca comune, cui se ne avete l’op- 
portunità aggiungerete dei funghi. Gettatevi 
entro i pezzi di pollo e poi la soluzione di 
qualche tuorlo d’uova, stemprate in alquanta 
panna e un po'di burro fresco , salate a do- 
vere a servitela caldissima con guarnizione 
di pane fritto al burro. 


Ostriche alla Veneziana. 


Prendete alquante ostriche e lavatene bene 
i gusci, apritele e fatele cuocere in un sof- 
fritto di cipolla unitamente all’ acqua che 
hanno dentro. Levatele dal fuoco, mettetevi 
un poco di sugo di limone e fatele raffred- 
dare. Prendete loro i gusci e nei medesimi 
mettete un poco di pesce battuto qualunque. 
Ponete nel mezzo di queste coprendolo nuo- 
vamente un altro ripieno, chiudete coll’ altro 
guscio, mettete a cuocere al forno in un te- 
game per una mezz'ora 


Carote alla Lombarda. 


Raschiate e lavate la carota, fate bollire 
con sale, indi tagliatele a fette o bastoncini, 
metteteli al fuoco con un pezzo di burro, sale 
è pepe, inaffiatele di buona crema. Quando 
sono cotte, amalgamatevi assieme qualche 
tuorlo d’ uovo e dei pezzetti di burro fresco. 
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Acciughe e sardelle fresche 


Lavatele, togliete loro le teste e ponetele 
sopra un panno bianco ad asciugare, Trin- 
ciate sottilmente alquanti scalogni, uno spic- 
chio d’ aglio, prezzemolo e basilico che uni- 
rete a sei asciughe salate, passate per istac- 
cio. Ponete tutto questo in una casseruola 
con un pezzo di burro, lasciate soffriggere 
per tre minuti. 


Triglie in salsa piccante. 


Si fanno cuocere in soffritto di cipolla con 
olio, bagnandole con vino bianco dolce, e un 
po di brodo ed aggiungendo al momento di 
servirle una salsa piccante a piacere, per es. 
citriuoli, peperoni. 


Pasta per friggere legumi e fritelle. 


Stemperate fior di farina nella quantità 
d'acqua che voi giudicherete necessaria, ag- 
giungete un poco di sale, un cucchiajo d’olio 
d’oliva, un cucchiajo d’ acquavite, sbattete il 
tutto con vivacità, e quando voi volete ser- 
virvene, aggiungete un bianco d’uovo battuto 
alla fiocca, o quando questa pasta deve ser- 
vire per intermezzi zuccherati, mettetegli meno 
sale e un poco di zucchero. 


Punta di petto ripiena con erbe. 


Preparate la punta di vitello e fate un ri- 
pieno con spinacci, acetosaje sparagi, cuore 
di carciofi ed erbe moderatamente salate , il 
tutto tagliato minuto con un poco di lardo e 
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di mollica di pane bollita nel latte : riempite 
la vostra punta e fatela cuocere nella pen- 
tola, con dentro del lardo e brodo; quando è 
cotta, recatela in tavola in un piatto caldo. 


Zuppa di castagne. 


Pelate trenta o quaranta castagne, cuoce- 
tele in acqua e sale, indi glassatele metten- 
dole a fuoco in una tortiera con burro e su- 
go; ponetele nella zuppiera € bagnate con 
brodo nel quale avrete posto un po’ di prez- 
zemolo, una cipolla ben colorita e crostini di 
pane tostato e servite. 


Tordi alla Bergamasca. 


Spiumate ed abbrustolite 12 tordi, levate 
loro gli occhi e sottobecco, senza toccare le 
interiora, infilzateli sullo spiedino con fettine 
di lardo e foglie di salvia; cuocetogli a fuoco 
ardente bagnandoli con burro sciolto; salati 
a dovere, serviteli con fette di pane fritto. 


Zuppa d’uova alla Fiorentina. 


Sbattete sei uova con due bicchieri di bro- 
do, fatele assodare al bagnomaria. Quindi con 
un cucchiajo levate il composto a pezzi che 
getterete nella zuppiera, ove avreto preparato 
il pane occorrente bagnato con buon brodo. 


Costolette di capriolo. 


Dopo di aver ben preparato le costolette 
come quelle di montone, infilatele con lardo, 
fatele cuocere in una padella con un poco di 
brodo, sale, cipolle), erbe oderifere; allorchè: 
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sono cotte, lasciatele venir fredde nel loro 
. fondo, servitele con salsa piccante, 


Cervello di vitello alla Poulelle. 


Lavate il cervello e mettete del burro in 
una casseruola , fatelo liquefare , aggiungete © 
un pizzico di farina ed un bicchier d’ acqua, | 
sale, pepe, cipollette; allorchè son cotte met- î 
tetevi il cervello che lasciate cuocere un quarto | 
i 


cicci I 


d'ora, vi aggiungete un amalgama ordinario 
con un po’ di aceto o sugo di limone. 


Allodole allo spiedo. 


Mettete una fettina di lardo ad ogni allo- 
dola ed una foglia di salvia poi inspiedatele, | 
collocate nella ghiotta sotto alle jmedesime (ii 
fette di pane per ricevere il sugo che cade, i 
bagnatele sovente col burro, e salatele quando |a 
sono cotte. 


Soufflé col riso. 


Prendete due oncie di riso che farete cuo- 
cere; mettete in una casseruola con zucchero, 
fiori d'arancio ed amaretto quattro tuorli 
d'uova ed il bianco di sei sbattuto e fate cuo- 
cere come quello di cioccolata. 


Minestra di ravioli. 


| Fate con uova fresche e farina, mettendo 
| sei uova per ogni due libbre di farina, una 
pasta consistente, poi dividetéla in varie por- 
zioni ben sottili; in ognuna di queste met- 
tete un pieno fatto di carne di’ pollo; e di 
| latte e formaggio lodigiano, tuorli d’ uova, 
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cannella, Ga "apri Dopo ripiegate la pa- 
sta congiungendone le estremità perchè il 
pieno non abbia ad uscirne e metteteli a bol. 
lire in brodo per qualchè minuto. In seguito 
toglieteli, lasciateli sgocciolare, poscia mette- 
teli in uu piatto avvicinando uno strato di 
ravioli ad uno di formaggio lodigiano grat- 
tuggiato, e dopo mettetevi del burro lique- 
fatto caldo. 


Costolette d’ agnello alla Genovese. 


Prendete le costolette, battetele alquanto, 
fatele passare nell’albume d’uovo shattuto con 
un poco di sale e prezzemolo trito, spolve- 
rizzate poscia abbondantemente di pan grat- 
tuggiato e friggetele in padella con olio, burro 
a piacimento. 


Salsa inglese per arrosto. 


Fate liquefare del burro nel brodo di vi- 
tello, aggiungetevi dell’ uva di Corinto, dei 
cornicini tagliati a filetti, due o tre fette di 
limone, sale, pepe moderatamente , ed allor- 
quando sarà tutto marinato a fuoco dolce, 
servite. | 


Anitra arrosto. 


Allestite l’anitra, spolverizzandola interna- 
mente di sale e mettetela in casseruola con 
qualche fettolina di prosciutto e un pezzo di 
burro ben rosolato dapprima, lasciatela cuo- 
cere .a fuoco lento; servitela col suo sugo. 
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Animelle di vitello all'Inglese. 


Preparate le animelle come di pratica e 
ravvolgetele in una soluzione di tuorli d’uova; 
burro sciolto , Passatelo un istante a fuoco 
entro una tegghia, indi spolverizzatele di pane 
ed ultimatene la cottura sulla gratella. Co- 
Spargetele di buon Sugo e servite. 










Soffiato di cioceolato. 


Sciogliete a fuoco in mezzo bicchiere d’ac- 
qua una piccola tavoletta di cioccolato fino 
che amalgamerete con un ett. di zucchero in 


polvere, un cucchiajo di fecola di patate e 
cinque tuorli d’uova. Riducete in neve, sbat- 


Cappone al vin di Malaga. 


Preparate il Cappone alla stessa guisa di 
quello dei tartufi, e dopo due giorni mette- 
telo in una casseruola con un soffritto di ci- 
polla e prosciutto s Mettetevi mezza bottiglia 
di vin di Malaga o Madera, coprite la casse- 
 Puola con una carta e quindi con un testo : 
. fatelo cuocere a piccolo. fuoco, disgrassatelo 
ed aggiungetevi un buon pugno di tartufi 
trinciati sottilmente; fate legare la salsa con 


pane grattuggiato ; 0 con castagne arrostite 
_pestate, e servite. 
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Zucca alla Parmigiaua. 


Pulite e tagliate a quadrelli la zucca , les- 
satela con sale, indi scolatela; prendete di 
poi una casseruola, ponetevi un pezzo di bu- 
tirro, la zucca in quadrelli con sale e spezie, 
fateli soffriggere © rivolgeteli sotto sopra, 
incorporati che sieno, metteteli in un piatto 
e conditeli con parmigiano € butirro, pone. 
teli al forno con fuoco sotto e sopra, e preso 
un bel colore, servite. 


Costolette di montone alla gratella. 


Prendete delle costolette di montone che 
batterete leggermente onde dar loro la mi- 
glior forma, spolverizzate di sale, pepe e Un 
poco di garofano pesto, marinatelo nell’ olio 
per mezz'ora circa, indi fatele cuocere a fuoco 
ardente affinchè il sugo riesca ben concen- 


trato e servitele con limone. 
Cappone alla claustrale. 


Allestite un cappone cui porrete interna 
mente un composto preparato con un etto- 
grammo di burro, quattro 0 cinque acciughe 
stemperate; il sugo di mezzo limone e noce. 
moscata in polvere. Cuocetelo allo spiedo, ba- 
gnandolo di tanto in tanto con Madera ; co- 
spargetelo di sale e servite con insalata. 





Caviale. 


* Prendete del caviale e messolo in un piatto 
concavo espargetolo di olio d'uliva fresco € 
servite con limone. 
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di quattro ore; quando sia cotto, non lo le- 


Ls. 
Zinna di vitello alla bolognese. 


dalla pelle, indi tagliatela a fette che passe - 


rete al pane, all’uova e di nuove'al pane; 


friggetele color d’oro e servite con salsa verde. 


Culatta di manzo al forno. è 


Lardellate e levate le ossa ad un bel pezzo 
di culaccio di manzo, spolveratelo di sale e 
spezie, mettetelo in un recipiente con mezzo 
litro di vino bianco, coprite con coperchio e 
turate all’ingiro con pasta; fatelo cuocere nel 
forno e servitelo col suo sugo previamente 
disgrassato. 


Fritto di rane. 


Lavate e pelate le coscie delle rane purchè 
sieno grosse, marinatele una mezz’ ora con 
aceto, cipolla, prezzemolo, timo, lauro, sale 
€ pepe, rasciutte ed infarinate friggetele nel- 
l’olio bollente. | 


Tacchino in gelatina. 


Prendete un grosso tacchino, lardellatelo 
con presciutto, mettetelo in una casseruola 
adattata, involtandolo in fette di lardo, con 
una buona fetta di vitello tagliata in piccoli 
pezzi, con soffritto e getette limone senza 


‘ scorza nè semi; aggiungete metà brodo e 


metà vino bianco; copritelo quasi ermetica- 
mente e a lento fuoco fatelo cuocere pel corso 





Prendete della zinna o testina di vitello. 
cotta in acqua e sale; pulitela dal grasso e 
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vate dall’umido, finchè non sia un poco raf- 
freddato; passate quell’umido pel colatoio, © 
se ha troppo liquido fatelo concentrare ; per 
conoscere quando è al suo punto, versatene 


| ‘una goccia sopra un piatto ed osservate se 


quando è* fredda forma gelatina. Se volete 
che questa gelatina sia trasparente gettatevi 
un chiaro d’uova sbattuto quando sia tiepida, 
sbatfete il tutto bene; quando la gelatina ab- 
bia alzati diversi bollori, passatela per un 
tovagliolo; lasciatela ripigliare nel raffreddarsi 
e contornatene il piatto nel quale verserete 
il tacchino. 


Frittura dolce. 


Soffregate dei pezzetti di zucchero in pane 
contro la buccia di un limone perchè ne as- 
sorbano l'aroma, spolverizzateli e metteteli in 
mna casseruola con tre tuorli d’uova, tre cuc- 
chiai di fior di farina e un nonnulla di can- 
nella. Stemperate diluendo mano mano con 
mezzo litro di latte; esponete a fuoco lento 
e quando il composto sia abbastanza denso 
-versatelo in una tegghia unta di burro in modo 
‘che riesca non più alto d’ un dito; lasciatela 
divenire fredda indi tagliatela a foggia di 
mandorle o di rettangoli larghi due dita, che 
and all'uovo ed al pane farete friggere nel 

Urro. 


Fegato di vitello a vapore. 


Levate la pellicola ed i nervi ad un fegato 
di vitello che insteccherete con filetti di pro- 
sciutto ; mettetelo in casseruola con sale, pepe» 
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un trito di prezzemolo, maggiorana e basilico, 
uno spicchio d’aglio, una foglia di lauro; un 
bicchiere di vino bianco ed un altro di brodo 


pra. Servitelo con salsa di pomi d’oro. 


Bodino di semolino. 


Mettete in casseruola un litro di latte con 
sette cucchiai di zucchero in polvere, e quando 
bolle mettete 150 grammi di semolino, lascia- 
telo bollire sino a che è denso come polen- 
tina; freddo che sia, unitevi sei rossi d’uova 
con due chiari sbattuti a parte con del cedro 
candido trinciato e venticinque gramma d’uva 
, sultana, mescolando ben bene il tutto per modo 
che le uova si assimilino con l' impasto. La 
forma ungetela internamente con burro li- 
quefatto, ispolverizzandola con pane grattu- 
giato e versatevi l'impasto; fate CUOGeE al 
forno. Allorchèil bodino è cotto si toglie dalla 





forma versandolo su un piatto. Si può dargli. 


un sapore più gradito facendolo cuocere in - 
sieme col latte e scorza di limone grattugiato, 
e volendo un pezzo di cannella. Prima di ser- 
vire in tavola il bodino alcuni vi versano del 
rhum giammaico formandovi un po’ di guazzo 
intorno. 


Cappone alla Victor Ugo. 


Allestite un cappone che passerete alla 
| fiamma di fuoco ardentissimo, di poi asciu- 
. gatelo e storfinatelo con sugo di limone, po- 
netegli sul dorso cinque fette di limone e cir- 
cuitelo di pezzi sottili di lardo che legherete 





bollente. Fate cuocere con ‘fuoco sotto e SO=, 
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con spago per tenerli fermi; riponetelo in una 
casseruola con quattro carote e cipolla; ver- 
satevi sopra leggermente del brodo e quando 
sia a giusta cottura servite in tavola. 


Sa Sogliole al sugo di limone. 
* Marin 


atele nell’ olio, sale e pepe, limone e 
cipolle trinciate; poi fatele sgocciolare, rav- 
volgetele nel pane grattugiato e fatele arro- 
stire sulla gratella a lento fuoco, rivoltandole 
quando abbiano preso un bel colore e servi- 
tele fumanti con pezzi di limone. 


Polpettine alla milanese. 





Tritate ed amalgamate assieme un ettogr. 
di lardo, un pizzico di prezzemolo, un po’ di 
formaggio grattugiato, un fegato di pollo, 
pane grattugiato , due o tre tuorli d’ uova, 
sale, pepe, noce moscata. Disponete il com- 
Li “posto su fettoline stiacciate "di coscia o di 
(fe noce di vitello, rotolatele ed infilzatele a du» 
a due su stecchi, collocatele in una casseruol. 
e fatele rotolare lentamente con burro, ba - 
gnatele con buon brodo ; aggiungerete, se vi 
aggrada, patate od altri ortaggi cotti a parte 
e servite. 


Intingolo di lingua alla sienese. 


Sboglientate e togliete la pelle ad una lin- I 
gua di manzo o di vitello; tagliatela a pic- 
coli filetti lunghi un dito, metteteli in casse- 
ruola con cipolline, prezzemolo, funghetti, il 
tutto tritato, condite con sale, pepe ed olio, Î 
e fate cuocere a fuoco lentissimo; quando in- — 
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cominciano a bollire aggiungete un bicchier 
di vino bianco e sulla fine un poco di buon 
Sugo. Servite con limone. 


Flano di pollo. 


di 
Pestate nel mortaio la@ftarne d'un Poligr 
cotto arrosto ed abragiato cui avrete levat 

la pelle ed i nervi; aggiungete un poco di 
sugo e due bicchieri di buona bescianella e 


chiarificato, Cuocetelo al bagno-maria sorve-. 
gliandolo perchè non abbia a bollire. Rove- 
Sciate lo stampo e servite. 


Lepre în salmi. 


Cuocete la lepre allo spiedo, salandola suf- 
ficientemente ed ungendola con olio, . quando 
sia a mezza cottura o poco più, ril ratela, 
dissalatela e pestate Ie ossa con alcuni pez- 


polla e qualche fettolina di prosciutto, ag- 
giungete del sugo o salmì diluito con un poco 
di.buon vino e rimestate fin che si concentri. 


Trippa e zampa alla lucchese. 


Dopo pulita, mettete la zampa in una pen- 
tola a bollire con un mazzetto d’erbe odo- 
lose. Quando avrà bollito a sufficienza trae- 
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tela dal brodo e tagliatela a fette sottili; quindi 
in una casseruola fatela soffriggere nel butirro 
con una cipolla trittata; quando abbia preso 
colore unitevi la trippa che avrete lessata a 
parte, aggiunget buonissimo sugo di carne 

fatele alzare u solo bollore. Al momento 
‘di servire versatela a poco alla volta nel piatto 
e conditela con abbondante formaggio lo- 
digiano grattugiato e burro. Si può fare così 
per la trippa senza la zampa ovvero per la 
zampa seltanto. i 


Verze alla fiamminga. 


Tagliate in quattro parti due verze, togliete 
il torso, fatele bianchire, rinfrescatele e spre- 
metene l’acqua, mescolate in una casseruola 
ben divise con un pezzo di burro, sale, maz- 
zolino guarnito fatelo cuocere a piccolo fuoco, 
aggiungetevi burro e servite. 


è Punta di petto ripiena con erbe. 


Prepggate la punta di vitello e fate un ri- 
pieno con spinacci, acetosa e sparagi, cuore 
di carciofi ed erbe moderatamente salate, il 
tutto tagliato minuto con un poco di lardo e 
di mollica di pane bollita nel latte: riempite 
la punta e fatela cuocere nella pentola, con 
dentro del lardo e brodo; quando è cotta re- 


catela in tavola in un piatto caldo. 
Cervello di vitello alla Poulelle. 


Lavate il cervello e mettete del burro in 
una casseruola, fatelo liquefare , aggiungete 
un pizzico di farina ed un bicchier d’ acqua, 
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sale, pepe, cipollette ; allorchè son cotte met- ì 
tevi il tervello che lasciate cuocere un quarto è 
d'ora, vi aggiungete un amalgama ordinario | 
con un po’ di aceto o sugo di limone. 


Merluzzo alla livornese. 


Fate bollire a lento fuoco una tazza d’acqua 
con sale, due cipolle, una rapa, un pizzico di 
prezzemolo, cerfoglio, maggiorana e quattro 
chiovi di garofano, dopo circa mezz'ora pas- 
sate allo staccio, aggiungete eguale quantità 
di latte e cuocete in esso il merluzzo ben 
pulito, che servirete colla stessa cozione. 


Beccaccini arrosto. -D 


Assestate i Beccaccini incrociando le gambe 
in modo che s’abbiano a trovare dietro il 
dorso e conficcando il becco fra le giunture 
delle coscie. Infilzateli su uno spiedino met- 
tendo fra un beccaccino e l’altro una sottile ; 
fetta di lardo. Fate friggere o arrostire sulla vi 
gratella una o più fette di pane cosparse di 
burro collocandole poi sotto la selvaggina, | 
in modo che ricevano il grasso che sgoccio- # 
lerà. Cotti a dovere, serviteli sopra le anzi- 
dette fette di pane. $ 


Agnello arrosto. 


Insteccate un quarto d’agnello con rosma- 
rino, sale, pepe; cuocetelo arrosto o allo spiedo 
o in casseruola, con burro od olio. 


Storione. | ‘ 
La carne dello storione rassomiglia molto 
a quella del vitello. Prendetene una bella fetta, 
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‘steccatela con prosciutto, pepe, sale e garo- 


fani. Marinatela pel corso di un'ora con vino 
bianco, brodo, sale e pepe e sugo di limone, 
indi arrostitela bagnandola spesso con questa 
marinata e spolverizzandola con pane grat- 
tugiato, e quando è cotta servitela con salsa 
piccante di vostro gusto. 


Per conservare la polpa di frutta. 


Bisogna raccoglierla dopo di averla passata 
a forza per uno staccio; unirvi e mescolarvi 
diligentemente un etto di zucchero bianco in 
polvere per ogni 5 etti di polpa di frutta ot- 
tenuta; indi versata in bottiglie chiuder que- 
ste ermeticamente e passarle al bagno-maria. 


Fegato di vitello al Madera. 


Tagliate a fettoline il fegato, infarinatelo e 
friggetelo con burro e sale, nello stesso tempo 
sciogliete in una casseruola un pezzetto di 
burro e di lardo con una fetta di prosciutto 
ed erbe aromatiche, bagnatelo con mezzo 
bicchiere di Madera, aggiu@fete un altro pez- 
zetto di fecvato tritato minutamente, un poco 
di sale e noce moscata. Passate allo staccio 
indi gettate entro questa salsa il fegato già 
fritto e lasciate sobbollire un istante e servite. 


Zuppa d’uova alla tedesca. 


Mettete a fuoco un litro di brodo e quando 
bolle gettatevi un ettog. di farina mescendola 
colla mestola affinchè non si raggrumi, affo- 


gate sei uova fresche immergendole lesta- . 


mente in una tortiera, disponete le uova nella 








meri. per 


zuppiera versandovi sopra dei piselli cotti in 
acqua salata ed un cucchiaio di. prezzemolo 
trito, versatevi sopra il brodo cui avete af- 
fogato le uova, aggiungetevi parimenti quello 
contenente la farina, mescolando leggermente 
il tutto, servite con del formaggio. 


Fagiuoli alla romana. 


rendete dei fagiuoli e dopo averli posti 
nella pentola, salati e cotti, scolate l'umido e 
metteteli da parte. Tagliate sottilmente tre 
cipolle, mettetele in un tegame con un poco 
di@burro e fate lor prendere il color d’oro; 
mettetevi quindi i fagiuoli con pepe, noce 
moscata, acciughe passate e una ramaiolata 
di brodo di fagiuoli; fate soffriggere il tutto 


insieme, e quando sia ben condensato l’umido,. 


spremete sopra un limone e servite. 
Sugo di giornali alla tedesca. 


‘Fate cuocere in acqua e sale una dozzina 
di carote, passatele allo staccio e mettetele in 
una terrina con un ettogr. di burro sciolto, 
un cucchiaio di zucchero, sale, sei tuorli dì. 
uova 0 tre chiari sbattuti in neve. Amalga- 
mate con diligenza e versate il composto su. 
un piatto che resista al fuoco all’ ingiro del. 
quale avrete disposta una guarnizione di cro- 


stini fritti. Cuocete con fuoco sotto e sopra. 


e servite spolverizzando con zucchero. 
Fegato alla Veronese. 


Tagliate il fegato a sottil fette e mettetelo. 


in una padella, dove avrete fatto sciogliere 


un poco di burro con un poco d'olio, qualche- 
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+ cipolla tagliuzzata, un pizzico di prezzemolo, 
sale e pepe. Collocate la padella sopra un 
fuoco ardente e rimescolate sempre con un 
cucchiajo di legno onde agitare incessante- 
mente il fegato che lascierete al fuoco fino a 
che vada scemando lo scoppiettio e assuma 
un bel colore di bronzo dorato carico; leva- 
telo dal fuoco e servitelo tosto perche non 
abbia ad indurire. 


Orecchia di vitello alla Ricasoli. 


Sboglientate e pulite dai peli un’ orecchia 
di vitello. Poi mettete in una casseruola mezzo 
ettogr. di zucchero che lascerete abbrustoli- 
re; bagnate con aceto, e una stilla di sugo 
di limone, aggiungete un mostaccino ridotto 
in polvere, sale e un po’ di noce moscata. 
Lasciate bollire un poco, indi passate tutto 
allo staccio, gettatevi l’orecchia e un pizzico 
di pinocchi e uva passa. 


Composta di albicocche. 


Prendete una dozzina di belle albicocche, 
togliete loro la pelle e spingetene. fuori il 
nocciuolo premendo con uno stecco® appun- 
tato, indi fatele rammollire nell’acqua bollente 
e passatele subito all’ acqua fresca. Abbiate 
però pronto circa 120 gramme di zucchero 
cotto in un bicchier d’acqua e schiumato. Po- 
netevi dentro le albicocche e dopo averle la- 
sciate bollire per un quarto d'ora ritiratele 
per metterle in una compostiera , ove verse- 
rete il sciroppo appena siasi raffreddato. 


Anitra alla giardiniera. 
Allestite 1’ anitra ripiegando le zampe nel- 
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l'interno delle coscie, strofinatele il petto con 
sugo di limone e messa in una casseruola con 
fette di lardo, due carote ed una cipolla, due 
chiodi di garofano, una foglia di lauro,.timo 


e sale, bagnate con brodo e vino bianco, cotta 


e digrassata servitela. 


Galantina di dindo. 

Prendete un grosso dindo, disossatelo e ba- 
date bene a non guastare la pelle, tagliate la 
carne delle coscie e quella dello stomaco, ag- 
giungetevi del vitello e del lardo, conditelo 
con sale, spezie, erbe e tagliate minutamente; 
pestate il &utto in un mortajo, stendete la 
pelle sopra un pannolino finissimo, mettetevi 
Sopra uno strato di ripieno, poi uno di filetti, 
un altro di pistacchi: si continua così sino 
alla fine, si unisce la pelle e la si cuce; ciò 
fatto. coprite la galantina con larghe fette di 
lardo, involgete in una salvietta perchè con- 
servi la forma che gli avete dato. Poi met- 
tetela in una casseruola e fatela cuocere in 
stufato e servitela fredda. 


Intingolo di pollo alla Rainoldi. 


Tagliate a pezzi un pollo che metterete in 
una casseruola con un pezzo di burro e due 
cucchiai d’ olio d’ ulivo, quando abbia preso 
colore aggiungete un mazzolino di prezzemo- 
lo, carote, cipolle in fette, noce moscata e 
sale; bagnate di brodo ed a giusta cottura 
ritirete il pollo; servitelo versandovi sopra la 
cozione passata allo staccio. 

Costoline di majale all'aceto. 


Fate arrossare d’ambo le parti nel burro le 
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costoline di majale ben stiacciate; scolate il 


burro e sostituitevi un bicchier d’aceto e la- 
sciate cuocere a fuoco lento. Ritirate le co- 
stoline, pos stemperate nella cozione qualche 
acciuga, un pizzico di farina e un pezzetto di 
burro fresco; ri ettetela a fuoco e versatela 
caldissima sulle costoline che servirete tosto. 


Trota alla Genovese. 


Mettete nella casseruola un pezzo di burro 
con funghi , prezzemolo e cipolle tagliate. 
Quando sono un poco fritte, mettetevi uova, 
crosta di pane cotta nel vino entro cui avrete 
fatto cuocere la trota, lasciatela gocciolare e 
servitela con salsa. 


Aselle alla Veneziana. 


Separate i fili di una grossa asella, e met- 
teteli in una casseruola con sale, pepe e Sugo 
di limone ; quando sono bene marinate, almeno 
per un'ora fateli sgocciolare, infarinateli e fa- 
teli friggere aggiungendovi qualunque salsa. 


Navoni alla Spagnuola.. 


Preparate dei navoni e fateli friggere, ed 
allorchè cominciano @ prendere colore lascia- 
teli sgocciolare, metteteli a bollire lentamente 
in una casseruola con un poca di zucchero. 
Quando sono cotti serviteli con*sopra la salsa. 


Intingolo di cappone alla Lionese. 


Mettete in casseruola un bicchiere di vino 
bianco magro ed un pizzico di funghi crudi 
tagliati minutamente , e una mezza cipollina 
ed erbe aromatiche. Quando il liquido è ri- 








dotto alla metà, aggiungete del sugo ossia 
buon brodo, e mescolategli assieme del sugo 
di limone, tagliate a pezzi la parte disponi- 
bile del cappone arrosto che vi sarà avan- 
zato del giorno innanzi, fatelo bollire per po- 
chi minuti in questa salsa. Disponete sul piatto 
questi pezzi di cappone guarnendo il piatto 
2 pn di fette di pane e versatevi sopra la 
salsa. 





Fiogi d'arancio confettati. 4 


Pulite una quantità di fiori d’ arancio fre- 
schi, scottateli nel giulebbe di zucchero, pas- 
sate il liquido per istaccio ; raccogliete i fiori | 
d’ arancio che vi rimarranno sopra, spolve- 
rizzateli con zucchero fino e fateli disseccare 
al forno tiepido, od al calore d’una stufa. 


Lepre arrosto alla prussiana. do 


Quando la lepre sarà spogliata e disvisce- 
rata, fatela rinvenire su un fornello ardente 
affinchè possiate lardellarla con maggior fa- 
cilità, lardellatela dal.collo fino all’ estremità 
delle coscie, cuocetela allo spiedo e dieci mi- 
nuti prima di servire mescolate un cucchiaio 
di farina ed altrettanto zucchero, ungetela di 
burro fuso, poi di farina e zucchero. 


Mele alla regina. 


Con un imbuto di latta forate le mele per 
togliere loro il torso; pelatele e gettatele mano 
mano in acqua fredda in cui avrete posto un 
po’ di sugo di limone. Disponetele poscia en- 
tro una tegghia, bagnate con acqua a suffi- 
cienza, e spolverizzatele abbondantemente di 
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zucchero e di raschiatura di buccia di li- 
mone; copritele con un foglio di carta e cuo- 
cetele con fuoco sotto e sopra. Ritirate le 
mele ed aggiungerete al sciroppo un po’ di 
cedro candido e tagliato a filetti. Quando il 
sciroppo sarà piuttosto denso, versatelo sulle 
| mele e servitele tanto calde che fredde. 


Torta alla marchigiana. 


Tritate due ettogramma di mandorle dolci | 
dapprima sboglientate e pelate, poi mischiate 
con un ettogramma di farina bianca, con egual 
quantità di farina gialla e due ettogramma 
di burro, aggiungete un poco di panna e 
della raschiatura di limone. Amalgamate con 
diligenza, stendete il composto alto non più 
d’un dito in una tortiera unta di burro, fate 
cuocere con fuoco sotto e sopra, servite. | 


Intingoli di castagne alla valtellinese. 


Pelate una cinquantina di grosse castagne 
e poscia passatele sul fuoco entro una padella 
di marroni, affine di poter levare la seconda 
pelle; mettetele in casseruola con mezzo bic- 
chier di vino bianco, due cucchiaiate di sugo, 
un poco di brodo e sale. Quando siano cotte 
e la cozione ben condensatg; date in tavola. 


Torta alla genovese. 


Sventrate due belle trote, riempite la ca- 
vità addominale con burro e prezzemolo trito, 
sale e spezie; fatele cuocere con vino bianco 
tanto che basti a coprirle; aggiungete una 
cipolla, qualche erba aromatica, e lasciate 
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sobbollire fino a perfetta cottura, servite in 
saliera contenente olio e prezzemolo. 


Charlotte di pomi. 


Formate una pasta all’ altezza di un dito, 
composta di farina, zucchero, uova, e coprite 
l'interno di una piccola casseruola previamente 
Spalmata di burro; pelate, tagliate a pezzi 
dei pomi ché farete ridurre a guisa di mar- 
mellata con zucchero, e qualche goccia di li- 
mone; disponete sul fondo uno strato di pomi, 
sovrapponetevi uno @trato di marmellata di 
albicocche; coprite colla sfessa pasta e fate 
cuocere col resto, versate la casseruola sul 
piatto e servite. 


Vitello a tonno. 


Sciegliete una bella fesa di vitello, batte- 
tela e mettetela in infusione la sera del giorno 
innanzi con due bicchieri di vino bianco, se- 
dano, carote, una cipolla insteccata di chiovi 
di garofano, sale e pepe. Quando vi occorre 
servire ravvolgetela in un pannolino e cuo- 
cetela in una casseruola cogli anzidetti in- 
gredienti cui aggiungerete un poco d'’ olio. 
Lasciate raffreddare e Cospargete d’una salsa, 
fatta con acciuga, olio o sugo di limone. 


Trippa di mille foglie. 


Lavate in parecchie acque la trippa detta 
foiolo che taglierete a filettini; mettetela in 
casseruola con burro fritto, uno spicchio di 
aglio, un trito di prezzemolo; bagnate con 
buon brodo, aggiungete sale, pepe e spezie, 
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lasciate sobbollire a casseruola coperta circa 
tre quarti d’ ora, gettatevi entro un poco di 
formaggio grattugiato. 


Roast-biff alla campagnuola. 


Insteccate con lardelli marinati un pezzo 
di manzo e lasciatelo nell’aceto per due ore, 
rosolatelo in casseruola con burro, termina- 
tene Ja cottura a fuoco lento ,* servite con 
puré di patate. 


Testa di vitello. i 


Sboglientate affine di poterla bollire e disos- 
sarla, tagliatela a pezzi e cuocetela abraciata 
in buon sugo sino che. sia cotta. Servitela 
condita di sale e sugo di limone. 


Crema al cioccolatto. 


Mescolate sul fuoco {n litro di latte , sei 
tuorli d’uova, 125 gr. di zucchero, lasciate 
bollire fino a riduzione d’un quarto, aggiun- 
gete 125 gr. di cioccolatto raschiato finissimo, 
e dopo un minuto ritiratela dal fuoco, servi- 
tela fredda. 


Scaloppini alla comasca. 


Mettete in una casseruola con burro alcune 
cipolle tagliuzzate e quiindo abbiano preso 
colore spolverizzatele coîtù un pochino di fa- 
rina, aggiungete brodo a sufficienza ed un 
mezzo bicchier di vino bianco. Lasciate sob- 
bollire fino a tanto che le cipolle siano ri- 
dotte come una marmellata. Mettetevi entro 
il manzo od il vitello tagliato a fette sottili 
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e già cotto, e quando sia ben penetrato ser- 
vitelo. È questo un piatto assai economico 
per utilizzare la carne avanzata il giorno in- 
nanzi. 


Salmoge affumicato alla gratella 


Tagliatelo a fette. e passatelo per pochi 
istanti sulla gratella, indi esponetelo sul piatto 
e cospargetelo d'olio finissimo. 


Funghi alla panna 
Pelate e pulite dieci o dodici cappelle di 


| fanghi, e così intere collocatele in un tegame 


con due bicchieri di buona panna, sale, cipol- 
lina, ed un ramoscello di prezzemolo. Lasciate 
sobollire fino a cottura, ed allora rosolatele e 

ponetele sul piatto. Intanto avrete sbattuto 
in una terrina due o tre tuorli d’uova con un 
poco di burro, prezzemolo trito, e noce mo- 
scata; mischiate il tutto colla panna; esponete 
a fuoco tramenando senza lasciarla bollire, 
versatela sui funghi e servite. 


Manzo alla moda 


Prendete un bel pezzo di coscia di manzo 
che sia tenero e battuto, lardellatelo in una 
piccola zuppiera con qualche fetta di lardo ed 
un mazzolino guarnito, tre carote, quattro o 
cinque cipolle, un piede di vitello ed un quarto 
d'un bicchiere d’acquavite, coprite la zuppiera 
e mettete brace con cenere sul coperchio della 
medesima e lasciatelo cuocere per 7 od 8 ore, 
badate di quando in quando di scuotere il vaso 
perchè la carne non si rappigli al fondo; poi 











. —— 86 — 


esaminate se è ben cotta e tramutatelo in una 
terrina, digrassate il sugo che avrà fatto ed 
in seguito versatelo sul manzo alla moda. Si 
può bagnare il manzo col brodo, ed una mezza 
bottiglia di vino buono e lasciarlo cuocere 
sel ore. . 

Animelle alla casalinga 


Sboglientate le animelle per levar loro la 
sottile pellicola, indi mettele in tegghia con 
un bicchiere di vino bianco, sedano, cipollette, 
prezzemolo e carote, il tutto ben tritato. Quando 
le animelle saranno cotte, ritiratele e passa- © 
tele per istaccio, il fondo rimettetelo nella teg- 
ghia con un poco di sugo di limone, un pezzo 
di burro, un pizzico di farina e fatelo concen- 
trare alquanto sul fuoco, rimestandolo conti- 
‘nuamente finchè abbia preso la consistenza 
di una densa crema. Allora versate la salsa 
sulle animelle che avrete intanto mantenute 
calde e servitele accompagnandole con limone 
tagliato a porti. i 

Palato di bue con lardo 


Il palato di bue cotto su le brage si può 
preparare con del prosciutto, del lardo, burro 
e bagnato con brodo di manzo. 


Scaloppini d'agnello ai funghi 


Tagliate a scaloppini la carne di agnello 
cotta arrosto che vi fosse avanzata dal giorno 
innanzi. E passate al burro dei funghi in fette 
coi quali avrete mescolato un cucchiaio di fa- 
rina e un poco di prezzemolo trito, bagnate 
con brodo e ritirate i funghi £he porrete as- 
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sieme agli scaloppini; passate la cozione allo 
| staccio, fate riscaldare il tutto e aggiungete 
un tuorlo d’uovo sciolto. 


Maccheroni al sugo 


| 
I 
Mettete in acqua bollente e salata un etto- 
gramma di maccheroni tagliati a pezzi. Cotti 
e scolati gettateli in casseruola contenente nad 
burro fritto; bagnate con buon sugo, spolve- 
rizzateli di formaggio gratuggiatocon:sun non- 
nulla di noce moscata, rimestateli a fuoco | 
«_. ardente. 
» 


* 
Zuppa di pesci alla marinara 


Prendete nella proporzione necessaria di- 
vue specie di pesci, quali argentini, gran- 
chiolini, aselli, sogliole, orate, triglie, rombo, 
ecc., preferendo però quelli meno grossi ed 
oleosi. Supposto un pranzo di otto persone, 
mettete in un recipiente di terra un litro e 
mezzo di acqua, un bicchiere di vino bianco 
magro, un bicchier d’olio d’ulivo, due cipolle / 
tagliate a fette, la parte bianca di due porri è 
tritati, quattro spicci d’aglio e del prezzemolo * 
tritato, Toeeo di zafferano, due chiovi di ga- 
rofano, due foglie di lauro, sale, pepe. Collo 
catevi sopra i pesci puliti, lavati e tagliati a 
pezzi. Esponete a fuoco ardentissimo, rime - 
scolate leggermente e dopo circa mezz’ ora, 
levate il pesce col cucchiaio affinchè non si 
frantumi e servite poscia il tutto nella zup- # 
piera, oppure [reset Magg arto il pesce e È 
provvedendo alla zuppa con fettoline di pane È 
fritto. " | Ù wi i 
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Crema alla Russa 


Pelate e fate cuocere in acqua bollente qu 
ranta o cinquanta castagne che poi pesterei 
nel mortaio, e passerete allo staccio; dilui 
con mezzo litro di sciroppo di zucchero bianco, 
aggiungete un litro di buona panna e la so- 
luzione di dodici tuorli d’uova. Riscaldate il 

© ‘composto al bagnomaria rimestandolo fino a 
che sia denso come una crema; aggiungete 
un limone confettato tagliato a pezzettini, 50. 
grammi d’uva secca ben monda e un bicchiere . 
di maraschino; versatevi entro a poco a poco 
_un altro litro di latte sbattuto con tre albumi 
d’uovo ridotti in neve. Quando sia bene amal- 
gamato, versate il tutto in uno stampo e met- 
tetelo in ghiaccio fino al momento di servire. 

Funghi alla prigioniera 

Preparate una o più casse di carta che un- 
gerete di burro, mettetevi entro i funghi pu- 
liti e tagliati a fette con burro, erbe fine tri- 
tate, spezie e sale. Mettete le cassettine sulla 
gratella, lasciate cuocere a lento fuoco e ser- 

aVite ben caldo. : Rea 
«a Manzo alla sultana © 

Preparate un ripieno che comporrete con 
un ettogramma di carne.magra di manzo, 
altrettanto grasso pure di manzo, prezzemolo, 
cipollette; un rosso d’uovo crudo, una cue- | 

chiaiata d’acquavite, sale e "ila fate quindi 
t 













alcuni buchi entro la coscia di manzo, riem- 

piteli col ripie dA tto, fate .c Reg 

coscia allo spiedo, inviluppata in carta eda. 

giusta cottura. servitela con salsa di senape. © 
; 
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:Pesche ripiene à 


Dividete per metà le pesche, levando l’osso, 
ocetele per pochi istanti nel vino bianco , 
se moscata e buccia di limone. Ritiratele 
e diaponetele in una tegghia, indi fate ridurre 
la Miipno alla quale aggiungerete qualcuna 
delle pesche cotte; tritate qualche biscotto 
in polvere, zucchero e pane grattugiato ; riem- 
pite con questo ‘composto la cavità delle pe- 
sche mettendo su ognuna una mezza man- 
dorla pelata. Cuocetele al forno con fuoco sotto 








| ‘e sopra, e servite. 


Intingolo di vitello alla provenzale 


® sciogliete in una casseruola un pezzo di 
burro manipolato con farina, aggiungete qual- 
che cucchiaiata d’olio in cui avrete stempe- 
rato un’ acciuga, un trito di prezzemolo, sca- 
logno; cipollina, sale e pepe; amalgamate a 
dovere sul fuoco, mettetevi entro le fette di 
vitello già cotte, e prima che bolla ritirate e 
servite. | 
#% Lepre arrosto alla prussiand' 
‘Quando la ntanito a spogliatare disvisce- 








rata, fatela rinvenire su un fordello ardente 
‘affinchè possiate lardellarla .00n maggior fa- 
| cilità, lardellatela dal collodfino all’ estremità 
le coscie, cuocetela allo spiedo e dieci mi- 

; irefiescolate un cucchiaio 


di farina ‘ed al trettanto AÙ 
ina e 
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"A Mele alla regina 

Con un imbuto di latta forate le mele per 
togliere loro il torso; pelatele e gettatele man 
mano in acqua fredda in cui avrete posto un 
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Fegato di vitello alla vigentina. 


Tagliate a fette una cipolla che farete ar- 
lossare con burro, indi gettatevi entro il fe- 
gato tagliato a fette; aggiungete un trito di 
prezzemolo, sale, Pepe e quando sia rosolato 
bagnate con un Poco di brodo e di vino bianco. 
Servitelo fumante, badando non di cuocerlo 
di troppo. 


» Frittata zuccherata. Z 
Sbattete_l’albume di sei uova coh un cuc- 


chiaio di Zuechero e la sottile buccia di mezzo 
ione di qualche 







tuorlo d’uova e mescolate il tutto con un poco 
Sx] ale; Cuocete la frit- 
tata nel burro, Ì » FIpiegatela e s 





i zucchero, passatevi ;opra “un 
istante la pala arro) entata e servite caldo. 
Se. v'’aggrada spruzzatela di rhum. © p® 
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| Focaccie d’amandorie. 





Mettete sulla tavola una libbra di farina, 
fate un buco nel mezzo della medesima per I 
mettervi il burro, quattro uova intere, un 
pizzico di sale, una quarta di zucchero fine, 
sei nce di mandorle pestate ed indurite tut- 
t'insieme e formate una focaccia ordinaria, 
fatela cuocere e poi inzuccheratela. 


Cappone alla tirolese. 


Allestite un cappone, avvolgetelo dentro una 

‘ salvietta con fette di limone, un poco di pro- 
sciutto e due foglie di lauro, ponetele al fuoco 
in una pentola con acqua, sale, cipolla, prez- 
zemolo, sedano, carote, mezzo litro di vino 
bianco e un mezzo garretto di vitello. Cotto 
che sia, lasciatelo raffreddare entro la stessa 
salvietta, indi svolgetelo e servitelo con guar- | 
nizione di gelatina. 


Ale di dindo alla Guglielmo. 


Sboglientate e pulite con diligenza otto 0 
dieci ale di tacchino; mettetele in una xecas- 
seruola con fettoline di presciutto, dué cuc- 
chiaiate d’ olio, un bicchiere di vine' bianco, 
altrettanto brodo, prezzemolo, ciotltte, mezzo 
spicchio d’aglio, timo, lauro, basilico, due ga- 
rofani, pomi d’oro, sale, peo rotto ed un 
vizzico di coriandoli; qmazdo sieno cotte, pas- 
Site la salsa allo sfaccio, digrassatela ed 
axgiungete un poro di sugo o di salsa di pomi 
LA; toglietevîl prosciutto e servite con 
salsa. À 
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tre o quattro fette di limone, adagiatevi dei 


fg: 
Piecioni abragiati. 
Collocate sul fondo di una stufaiola di terra 





















piccioni e spolverizzati di sale sì internamente 
che esteriormente ; coprite mettendovi sopra 
un.poco di bragia e lasciate cuocere lenta- 


mente; servite. 
Flano di patate. 


Stemperate in puré una dozzina di patate 
grosse che metterete a fuoco entro una cas- 
seruola con due ettogramma di «burro, un 
cucchiaio di farina, due bicchieri di panna, 
sale e noce moscata. Passate allo staccio ed 
amalgamatevi assieme un ettogramma di zuc- 
chero, quattro tuorli d’uova e gli albumi rI- 
dotti in neve. Ingete di burro uno stampo, 
spolverizzate di pane, versatevi entro il com- 
posto e cuocete per circa un'ora con fuoco 


sotto e sopra. 


Trote allesso. 
Cette con vino, aceto e limone, si mangiano , 
fredde eoll’olio. Lai 
Intingolo-di manzo alla spazzacamino. 
Ben mondi e »ayati, mettete due ettogramma/ 
di ce in unaasseruola con burro; ba 
gnateli con un poco brodo ed aggiunis 
una cucchiaiata di pr a Cotti o È 
gettatevi entro le fette di vitello che a 
tanto lessato che arrosto; Isvonete 
le fette all’ ingiro del piatto, vessatevi 
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la salsa che correggerete con sugo di limone 
e servite. 


Filetti di storione alla marescialla. 


Preparate e marinate i pezzi di storione 
con olio, sugo di limone e prezzemolo; asciu- 


—° gateli, passateli all'uovo misto con burro, indi 


impanateli e cuoceteli sulla gratella. Serviteli 
con salsa piccante. 


Uova alla mandriana. 


Fate leggermente arrossare un pezzo di 
burro con un cucchiaio di farina, un pizzico 
di prezzemolo trito, sale e noce moscata. Ba- 
gnate con un bicchiere di panna, e dopo al- 
cuni minuti d’ebollizione, gettatevi entro sei 
uova sode tagliate a fette. Appena siano ri- 
scaldate, servite. 


Cardi alla veneziana. 


Preparateli al grasso, metteteli in un piatto, 
polverizzateli con pane minutissimo e farete 
passare dallo staggio mescolato a formaggio 
lodigiano del più minutissimo, mettete il piatto 
per dieci minuti nel forno e servite. 


Agoni fritti alla comasca. 


Mettete in infusione gli agoni per alcune 
ore con olio, sugo di limone, sale, pepe, lauro 
e cipolline; rasciutti ed infarinati, friggeteli 
nell'olio bollente. 
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Lingua di manzo. 


‘ Sboglientate e lavate la pelle ad una lingua 
n di manzo, lardéllata con pezzetti di lardo 
intrisi di sale, pepe, noce moscata, prezzemolo 
trito; metteteli in una casseruola con qualche 
fettolina di lardo e delle fette di manzo o di 
vitello, carote, cipolle, lauro, timo, due chiovi 
di garofano; bagnate con brodo e lasciatela 
| sobbollire a lento fuoco fino a giusta cottura; 
i al momento di servire la dividerete per tutta 
; la sua lunghezza lasciandola però attaccata 
alla sua estremità, disponetela sul piatto a 
forma di cuore tagliandola in modo da con- 
servarle bell’ aspetto, e guernitela al centro 
ed all’ingiro di citriuoli all'aceto, tagliati e 
conditi con una salsa piccante. 





Roast-Biff alla campagnuola. 


Insteccate con lardelli marinati un pezzo 
di filetto di manzo e lasciatelo nell’aceto per 
due ore, rosolatelo in casseruola con burro, 
terminatene la cottura a fuoco lento, servite 
con puré di patate. 


Manzo alla Carl Ambrogio. 


Ungete con burro un piatto di metallo, spol- 
verizzatelo con pane e disponetevi sopra le 
fette di manzo lessato, bagnate con brodo, 
con sale e pepe, prezzemolo trito, pane grat- 
tugiato e. un pezzetto di burro fate cuoceré 
a fuoco sotto e sopra; aggiungete timo, lauro, 
garofano e un poco di limone, lasciate bollire 
dieci minuti, levategli i rimasugli e servite. 
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Quaglie alla Vittorio. 


Pulite e dividete per metà sei quaglie, fa- 
tele cuocere lentamente con burro, spezie, e 
listarelli di lardo; quando però sono quasi 
Cotte impanatele e terminatele di cuocere 
sulla gratella. Diluite il fondo con un poco 
di brodo e sugo di limone, che verserete sulle 
quaglie ancora fumanti, servendo tosto. 


Minuta d'agnello. 


. Sboglientate e tagliate a dadolini il polmone 
d’agnello, friggendolo poi lentamente con burro 
chiarificato; tagliate a fette il fegato ed uni- 


._. telo più tardi al polmone. Aggiungete un trito 


di prezzemolo, funghi, sale, pepe, un cucchiaio 
di buon sugo in cui avrete sciolto un pizzico 
di farina bianca, lasciate sobbollire per poco, 
correggete con spremitura di limone e servite. 








